(BnF allica

BIBLIOTHEQUE
NUMERIQUE

Lebrun (04). Nouveau manuel complet du charcutier, du boucher. 1869.

1/ Les contenus accessibles sur le site Gallica sont pour la plupart des reproductions numériques d'oeuvres tombées dans le domaine public provenant des collections de la
BnF.Leur réutilisation s'inscrit dans le cadre de la loi n°78-753 du 17 juillet 1978 :

*La réutilisation non commerciale de ces contenus est libre et gratuite dans le respect de la Iégislation en vigueur et notamment du maintien de la mention de source.

*La réutilisation commerciale de ces contenus est payante et fait I'objet d'une licence. Est entendue par réutilisation commerciale la revente de contenus sous forme de produits
élaborés ou de fourniture de service.

Cliquer ici pour accéder aux tarifs et a la licence

2/ Les contenus de Gallica sont la propriété de la BnF au sens de l'article L.2112-1 du code général de la propriété des personnes publiques.

3/ Quelques contenus sont soumis a un régime de réutilisation particulier. 1l s'agit :

*des reproductions de documents protégés par un droit d'auteur appartenant a un tiers. Ces documents ne peuvent étre réutilisés, sauf dans le cadre de la copie privée, sans
l'autorisation préalable du titulaire des droits.

*des reproductions de documents conservés dans les bibliotheques ou autres institutions partenaires. Ceux-ci sont signalés par la mention Source gallica.BnF.fr / Bibliotheque
municipale de ... (ou autre partenaire). L'utilisateur est invité a s'informer auprés de ces bibliotheques de leurs conditions de réutilisation.

4/ Gallica constitue une base de données, dont la BnF est le producteur, protégée au sens des articles L341-1 et suivants du code de la propriété intellectuelle.

5/ Les présentes conditions d'utilisation des contenus de Gallica sont régies par la loi frangaise. En cas de réutilisation prévue dans un autre pays, il appartient & chaque utilisateur
de vérifier la conformité de son projet avec le droit de ce pays.

6/ L'utilisateur s'engage a respecter les présentes conditions d'utilisation ainsi que la Iégislation en vigueur, notamment en matiére de propriété intellectuelle. En cas de non
respect de ces dispositions, il est notamment passible d'une amende prévue par la loi du 17 juillet 1978.

7/ Pour obtenir un document de Gallica en haute définition, contacter reutilisation@bnf.fr.


http://www.bnf.fr
http://gallica.bnf.fr
http://www.bnf.fr/pages/accedocu/docs_gallica.htm
mailto:reutilisation@bnf.fr

Tt

L s

e

GUTIER

- . . -
“ - v s rs
. 1 ' R
-
. - *

ET

oc
o
LLI
7y
7]
oC
o
<
o
d
1L



ON VEND sﬁpAnf:MENT .

Tableau ﬁgurat:f des diverses Qualités de Viande -
- de Boucherie. Planche coloriée. 5 . . . . 7S¢

- Tableau figuratif des Mamements et des Coupes
‘des Ammaux Planche noire. . . . . . « 23¢,

EN VENTE A LA MEME LIBRAIRIE :

Madnuel des Conserves alimentaires, contenant
I’histoire, la composition et les moyens de recon-
naitre les falsifications des substances alimentaires,
par M. W. MaienE. 1 fort volume., . . ., 3fr. 50

Manuel du Cuisinier et de la Cuisiniére, & 'usage
de la ville et de la campagne, par M. CARDEIZLI 1 gros
vol. de 464 pages, orné de figures. . . . 2 fr. 50

Manuel du Patissier et de la Patissiére, ou Traité
complet et simplifié de Patisserie de ménage, de bou-
tique et d’hétel, par M. LeBranc. 1 vol. . . 2 fr. 50

Le Cordon bleu, Nouvelle cuisiniére bourgeoise,
rédigée et mise en ordre alphabétique, par Mlie Mag-
‘GUERITE. 13 édition, augmentée de nouveaux menus
appropriés .aux diverses saisons de l'année, d’un
ordre pour les services, de I'art de découper et de
servir i table, d’'un ftraité sur les vins et des soins
a donner A la cave, etc., ornée d’'un grand nombre
- de vignettes intercalées dans le texte. 1 volume in-48
de 250 pages. . . . .« ¢« .+ . 4 o« ovo. o, tfr



e S e Lar i SR
-.'-' Pl .'.:'.\-L' ‘o :‘;.I. L!‘i - "_. Lo zed -" o '-\
ki Y o ’ -
. e Y . . o
W = F .
- . . ' T
.

NOUVEAU MANU .JL GOMPLET

CHABCUTIE '

DU BOUCHER o

L’EQUARRISSEUR

BAITAI\T

IE LELEVAGE DU Poac

1
¥

- et contenant -

LES MEILLEURES ‘MANIERES DE TUER ET DE DEPECER
"LE PORC, LE BCEUF, LE VEAU, LE MOUTON ET LE. CHEVAL,
ET D'EN APPRETER LES MORCEAUX POUR LA CONSOMMATION

SUIVIS DE

Considérations pratiques sur le rendement des Animaux équarris
et sur l'utilisation des Débris d’équarrissage; -

 PAR MESSIEURS
" LEBRUN T W. MAIGNE

NOUVELLE EDITION, TRES-AUGMENTEE

ET ACCOMPAGNEE DE DEUX PLANCHES.
. PARIS
_LIBRAIRIE ENCYCLOPEDIQUE DE RORET

RUE HAUTEFEUILLE, 12.
Droits de reproduction et de traduction réservés.

1869



3 - . .. - P B PR T
T ra e Lt mae T mwe bty . Lo L . D e - T .
P e T T . AP ek AL Lo
- 4" . . : . " £ A - E - S
o . T . . . ) .
D . el . . s .
ST - - L,

Le mérlte des ouvrages de lEnuyolopédw-Roret

}eur a valu les honneurs de la traduction, de Pimi-
“Aation et de la contrefagon. Pour dlstmguer ce Vo-
lume, il porte la signature de I'Editear, qui se ré-

~serve le droit de le faire traduire dans toutes les

Jangues et de poursuivre, en vertu des lois, décrets et
traités internationaux, toutes contrefacons et toutes -

“traductions faites au mépms de ses droits.

“Le dép6t légal de cet ouvrage a été fait dans le

"':.‘cours_d!_l mois d’avril 1869, et toutes les formalités.

~ prescrites par les traités ont 616 remplies dans les

~divers Etats' avec lesquels la France a conclu des

conventlons littéraires.




NOUVEAU MANUEL COMPLET

DU

CHARCUTIER

- —

NOTICE HISTORIQUE SUR LE PORC

SON EMPLOI DANS L’ALIMENTATION ET DANS
L’ INDUSTRIE.

Le cochon est tout & fait classique; les an-
ciens le sacrifiaient & Céres, déesse des moissons.
Dans I'ile de Créte, on le regardait comme sacré,
et on Il'honorait comme tel. Il était aussi fort
considéré & Rome, mais non pas religieusement :
I'on s’y occupait particulidrement de I'art d’éle-
ver et d’engraisser les porcs, art que les auteurs
latins d’économie rustique designent sous le nom
de porculatio : les lettres de noblesse de la
charcuterie datent de loin, comme on le voit. La
sensualité dans ce genre augmenta graduelle-
ment ; ét, sous les empereurs, le luxe de la glou-
tonnerie fut porté & 'excés le plus dispendieux
et a la cruauté la plus horrible. Les riches Ro~
_mains avaient deux manieres de préparer le co-
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chon. La premidére consistait & servir l'animal
entier, et cuit de telle sorte, qu'un cdté en était
bouilli et 'autre roti, sans que ces deux genres
de cuisson se confondissent. La seconde fagon
était dite a la Troyenne, parce qu'elle figurait
le cheval de bois, entré frauduleusement dans
Troie : le cochon, vidé et cuit délicatement, était
rempli de grives, de becs-figues, d’huitres et
dune grande quantité d’oiseaux et de poissons
rares et précieux, arrosés de vin et de jus esquis.
Cette préparation était si onéreuse, qu’elle ruina
plusieurs citoyens, et devint le motif d'une loi
somptuaire. Mais qu’était cette prodigalité insen-
sée aupres des barbaries que I’on mettait en usage
pour satisfaire sa gourmandise ? Tantét on foulait
aux pieds une truie préte a cochonner, et on la
faisait souffrir des tortures effroyables pour rendre
sa chair plus délicate, ainsi que celle de ses pe-
tits; tantdt on passait des fers rouges dans le
corps de I'animal vivant..... Mais détournons nos
regards de ces souvenirs abominables.

Dans les Gaules, le porc était la nourriture la
plus générale et la plus estimée. En voici plu-
sieurs preuves. La loi Salique traite plus longue-
ment du pourceau que de tout autre animal ; un
chapitre entier y est employé & disposer des ré-
‘glements contre le vol du pore (De furtis porco-
rum). La principale dot des églises consistait
dans la dime des cochons; les plats destinés & en
servir la chair avait un nom particulier, ils s'ap-
‘pelaient baccon ou bacconique, de l'ancien mot
baco ou bécon, qui signifie porc engraissé. 1l n’é~
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tait permis, en Egypte, de manger du porc
qu’'une fois'année, au jour de la féte de la lune;
aussl les Egyptiens en sacrifiaient-ils & 'envi un
grand nombre & cette planéte. Le cochon n'est
pas moins en honneur chez les peuples moder-
nes. Le golt des Allemands pour le lard passe
presque en proverbe. En Espagne, le saucisson
 (chorizo) est un mets nafional; en France, en
Angleterre, on ne peut convenablement féter le
carnaval sans cochonnailles, qui sont aussi.la base
des repas publics. En Irlande, le porc mérite bien
plus encore de fixer notre attention, caril esta la
fois V'ami ef le soutien du pauvre habitantj il
partage avec lui sa hutte, ses pommes de terre,
et lui ofire ensuite la seule nourriture agréable
et fortifiante que le malheureux puisse avoir.

11 est & remarquer que la Providence a voulu
que plus les animaux sont utiles, plus ils soient
faciles a élever et & nourrir : tels la vache, la
poule, et spécialement le pore. Jamais animal ne
mérita mieux que lui le nom d’omnivore; car
non-seulement il mange de toute sorie de fourra-
ges, grains, légumes, fruits, chairs, mais encore i
ramasse les objets de rebut des autres commen-
saux de la ferme : il vit de leurs restes ; il ne dé-
daigne méme pas les plus dégotitantes ordures.
Son utilité égale cette extréme facilité & se trouver
des aliments. Qui ne sait de quelle ressource la
viande de porc est dans les campagnes? Tout est
relatif alors que les légumes secs constituent en
hiver toute la nourriture des paysans. Comme ils
se trouvent heureux de pouvolr y ajouter aux bons
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jours un morceau de lard ou une tranche de jam-
bon? Le cochon sert a4 la fois de nourriture
fondamentale et d’assaisonnement 3 toute autre
nourriture. Le riche lui doit le moelleux, la va-
riétd , le luxe méme de ses mets; le pauvre,
I'unique agrément de sa table : il n’est pas une
seule partie du porc dont on ne tire parti. Un
proverbe populaire dit que tout en est bon, de-
puts les pieds jusqu’a la téte, et le proverbe a bien
raison.

Ce n’est pas assez que toutes les parties du
porc, méme les plus dégottantes et celles que
I'on jette ordinairement chez les autres animaux,
nous offrent des mets variés et savoureux, tous
les débris de cet animal ont une utilité spéciale,
et servent efficacement dans un grand nombre
d’arts, -

Usages du porc. — L’agriculture réclame son
fumier pour engraisser les terres séches et lége-
res désignées & tort sous le nom de terres froides;
on le méle quelquefois avec du fumier de vache.
Les serruriers, les charrons et carrossiers em-
ploient le saindoux a faire du vieux-oing avec
lequel ils graissent les pidces de fer qu'ils confec-
‘tionnent. o

La vessie de porc, gonflée et séchée, guérit
les brilures : c'est pour cela qu'on la conserve
chez les charcutiers et les habitants de la campa-
gne; il suffit d’envelopper la partie affectée avec
un morceau de la vessie : elle sert aussi de sac
pour enfermer la présure avec laquelle on fait "
prendre les fromages.
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- Aux Etats-Unis, on tanne la peau du pore; elle
exige un peu plus d’écorce et de tan que les au-
tres peaux, & cause de sa dureté naturelle. On en
fait des cribles, desselles, des harnais, de trés-bon-
nes semelles; onla prépare aussi comme la peau
de chevre pour souliers; elle dure une fois plus.
En Espagne, la peau du cochon sert & faire des
outres pour mettre le vin. Ses soies font une foule
de brosses et de pinceaux qui servent aux peintres,
aux badigeonneurs, aux décrotteurs, aux cordon-
niers, et aux lapidaires pour polir les diamants.

A la campagne, et chez les blanchisseurs, la
méchoire du cochon se conserve pour aider 2
bien couler la lessive. On la pose au fond du cu-
vier auprés de l'ouverture, de maniére qu’elle
soutienne le bouchon de linge qui laisse & moitié
couler l'eau. Le lard grillé sert d’appit pour
prendre les souris. La couenne et le vieux lard
servent & graisser les dents de scies, et les spirales
des vrilles et des vis. La médecine vétérinaire fait .
usage du saindoux, pour accélérer la suppuraiion
des tumeurs, panser certaines plaies, composer
divers onguents, etc. (Voyez Manuel du Bouvier
et du Zoophile, de I’Encyclopédie-Roret).

. En Ecosse, surtout dans le Murrayshire, on
voit souvent atteler & la méme charrue un petit
- cheval, un &ne, et un porc; ce dernier animal
tire et labour avec les deux autres. Une loi spé-
ciale de Moise défendait de pareilles associations
dans la culture des terres. C’est en effet le signe
évident dune agriculture misérable , mais c¢'est
encore un service que peut rendre le pore.
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C’est & son odorat que nous devons la décou-
verte des truffes; il les a trouvées en fouillant la
terre.

L’économie rurale et domestique trouvent done
dans le cochon unede ses plus précieuses ressour-
ces; une multitude d’arts se servent avantageuse-
ment de ses débris ; 1'histoire naturelle s’est occu-
pée avec intérét d’un animal aussi recommanda-
ble, et nous commencerons notre travail par des
observations sur la conformation, les moeeurs et
les différentes races de porcs.

)




PREMIERE PARTIE.

BLEVAGE DU PORO.

——————— - —

CHAPITRE PREMIER.

Conformation, mceurs, races des poros.

Conformation du porc. — Le pourceau, porc
ou cochon, est un mammifére omnivore de l'or-
~ dre des pachydermes ( & peau dure ); la téte ou
hure s’allonge et forme un long museau, appelé
groin ; la partie postérieure du crdne est fort éle-
vée ; le groin s’amincit et se partage pour former
les machoires; tronqué a son extrémité, il est
terminé au devant de la machoire superieure par
un cartilage plat, arrondi, nu, marqué de petites
pointes; ce cartilage déborde par les cotés et sur-
tout par le haut la peau de la machoire, c'est le
boutoir; il est percé par les deux ouvertures pe-
tites et rondes des narines, entre lesquelles est
renfermé dans le milieu du boutoir un petit os
qui sert de base et de point d’appui 2 cette par-
tie. La lévre inférieure est plus courte et plus
pointue que la lévre supérieure ; les machoires
trés-dilatables, ont quarante-sept dents, six incis
sives, deux canines, quatorze molaires, sept de
chagque c¢0té des michoires. Les six incisives de
la machoires supérieure ne sont pas tranchantes
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comme celles d’en bas, mais longues, cylindri-
ques, émoussées & la pointe, en sorte qu’elles for-
ment un angle droit avec celles de la méchoire
inférieure, et ne s’appliquent que trés-oblique-
ment les unes sur les autres. Une singularité re-
marquable, ¢’est que de ces dents incisives de la
machoire supérieure, les deux du milieu ne se
touchent que par leur extrémités, et sont fort
éloignées I'une de l'autre & leur racine. Les qua-
tre dents canines se nomment crochets ou défen-
ses; les verrats seuls en sont pourvus, car la cas-
tration enléve ces dents aux cochons proprement
dits. R .
~ Excepté le boutoir, le groin, les onglons anté-
rieurs et postérieurs, toutes les autres parties du
porc portent le nom des parties correspondantes
du cheval ; garrot au bas de la partie postérieure
du cou; encolure, poitrail au-dessous de cette
partie ; chanfrein au-dessus du boutoir, ars, ché-
taigne jusqu'd l'avant-bras; genou, canon, bou-
let, tendon, ars de derridre, cuisse sur le haut du
jambon, codtes & mi-ventre, flancs, dos, etc. Les
cochons naissent avec la queue basse ; et ee n'est
qu’a six semaines qu'elle se reléve et se contourne
a droite ou & gauche; ils la remuent presque con-
tinuellement, et c¢’est un indice de bonne santé.
On ne voit point de poitrail au pore, tant le
col est court et la téte hasse, les jambes de de-
‘vant- sont basses également, tandis que celles de
derriere sont plus élevées, ce qui contribue 2
rendre cet animal lourd, raide et d’'une figure
désavantageuse. Les pieds ont quatre doigts ; les
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doigts du milieu, placés en avant, sont plus longs
que les deux autres, et ont un sabot pointu, en
.corne, qui porte sur la terre. Les pieds ou ergots
de ,derriére (onglons postérieurs), ont aussi une
corne semblable & celle du sahot; le sabot des
deux sortes d’onglons s’arrache quand on brile
les pores. Quelques auteurs, qui ont écrit sur le
pourceau en différents temps, parlent de cochons
solipédes ou & pied d'une seule pigce, Aristote dit
qu’il s’en trouvait en Illyrie et en Péonie ; Gessner
prétend en avoir vu en France et en Angleterre ;
et Linnée raconte qu'ils abondaient autrefois en
Suéde, particulidrement aux environs d’Upsal.
Le pelage du porc consiste en une espéce de
‘poils droits, pliants, d'une nature presque cartila-
gineuse que l'on nomme soies. Ces.soies forment
‘une crinidre épaisse sur le sommet de la téte, le
long du cou, le garrot et le corps, jusqu’a ia
~croupe; ellesse divisent & ’extrémité en plusieurs
filets de six & huit lignes de longueur; on peut,
en les écartant, fendre chaque soie d'un bout a
Tautre. Au-dessous de fa michoire inférieure est
une verrue qui donne naissance 3 ¢ing ou six
soies : nous verrons que cette disposition est la
source d'une des maladies du cochon. Le groin,
les oreilles, les cdtés de la téte, le ventre, le tron-
¢on de la téte, sont presque nus, et le peu de
soies que portent ces parties sont beaucoup plus
. courtes.
~ La maniére particulidre dont est disposée la
- graisse de cochon est semblable 3 ceile des céta-
¢és, qui est seulement plus huileuse. Dans tous
Charcutier. 2
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les: autres animaux . la graisse se trouve entre les
muscles, tandis que dans-le pore elle forme un
amas particulier qui tapisse l'intérieur du ven-
tre : ¢'est la panne ; ef une couche continue entre
la chair et la peau, c'est le lard.- La langue est
semée de petits-grains blancs, et le palais traverse
par plusieurs sillons larges et profonds. L’estomac
est fort .ample;  une membrane ridée en tapisse
une partis, le reste est revétu d'un velouté trds-
sensible’; 16 grand' cul-de-sac de cette partie se
prolonge en haut, se recourbe et se' termine en
forme de ca,puchon Lesintestins sont fort grands H
le -colon fait plusieurs circonvolutions avant de
se joindre au rectum. On voit que le porc est
conformé pour étre glouton. Le foie a quatre lobhes
‘égaux; la vésicule du. fiel est oblongue; la rate,
-trés-longue, a trois faces longitudinales ; le ceeur,
placé obliquement, se mentre plus ou moins
allongé et pointu ; les organes sexuels m&les sont
trés-developpes. -

‘Meurs du porc. — Le porc, remarquable par
84, conformatlon, ne Vest pas ‘'moins par ‘ses ha-

‘bitudes, sa lasciveté et sa gourmandlse Qumque 88,
‘saleté 5011; passée en proverbe, il est faux qu’il se
=plalse dans {'ordure; il est 3 cet égard comme les
-gutres animaur, méme les plus propres ; car la
‘vache se couche sur sa bouse, le ‘cheval et la
‘chdvre se tiennent sur-leur crottin, sans que pour
cela ont les ait taxés de malpropreté - s'il mange
‘les ordures, les chiens Timitent, ‘et la propreté
-des bétes ne- consiste point dans 16 choix de leurs
“aliments. Le pore se frotte apras les pierres et lo

‘1‘: .1 :‘..-'."‘ L rew _L
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bois, il se baigne souvent ; s'il se vautre dans la
boue, ¢’'est pour se débarrasser de la vermine qui
le ronge, ou pour calmer ses mouvements con-
vulsifs lorsqu’il est en chaleur. Lorsqu’on le faif
habiter sous les hangars, dits totts & porcs, dont
nous parlerons plus tard, on -I’habitue aisément
4 déposer son fumier dans une petite cour: voi-
sine. Loin que la :saleté. lui plaise et lui. con-
vienne ;, non-seulement.le porc::n’engraisse ]a—
mais bien quand il est tenu malproprement, mais
encore il contracte la ladrerie, maladie-qui l'af-
fajblit, le' désorganise et.finit pa.r lai donner la
mort. - .. - : o | v
- Quant & leur gloutonneme, elle est on. ,tae peut
~ mieux constatée : jamais les cochons ne sont-ras-
sasiés ; ils mangent gonltment, -ou plutdt ils dé-
vorent ; leur téte, toujours baissée, cherche con-
tinuellement des aliments : §’ils -boivent ou.man-
gent plusieurs ensemble dans la méme auge, ils
se- battent, crient, excluent les moins forts et les
blessent quelquefois; on est obligé de séparer les
jeunes cochons: des plus: 4gés, lorsqu'on apporte
la mangeaille, parce ces dernierslés estropieraient
pour tout-avaler. Sila mdre n’était point attachée
quand on apporte la-hoisson. de ses. petits, elle les
- bcarterait et _se. dépécherait de se T'approprier.

Sur la fin de l’angrals, lorsqu’ils ne peuvent plus
. se mouvoir, qu'ils ont perdu. T'usage.de tous-leurs -
sens, ils mangent encore ;-ils mangent jusqu'au
dernier: moment ; dés qu'ils laissent leur man-
* geaille, ils sont prés de mourir. La truie mange
- ,l‘a,umére-fa,lx,. et quelquef01s_ aussi les petits;
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quant au verrat, si on le laissait prés d’eux, il les
dévorerait constamment.

Le verrat est un sanglier domestique; aussi, &
dix-huit mois, commence-t-il & devenir méchant,
et & deux ans il est toujours dangereux et féroce.
I1 est alors si éloigné du caractére mou et tran-
quille que la castration donne au cochon, qu’ad la
glandée on mene toujours un verrat comme un
gardien siir contre les loups. Quand il y a plu-
sieurs verrats dans le troupeaun, qu’ils se battent
entre eux, ou qu’un seul verrat entre en fureur,
le gardien n’a d’autre ressource que de grimper
rapidement sur un arbre; mais ces cas sont ex-
trémement rares. La disposition de la truie 3
manger le délivre n'annonce point de férocité,
puisqu’elle partage cette habitude avec toutes les
femelles des animaux sauvages et domestiques,
carnivores ou herbivores, méme les plus paci-
fiques. - | | | |

La gloutonnerie du porc fait présumer com-
bien il doit &tre lascif. En effet, il I'est & l'excés;
il peut s’accoupler & huit ou neuf mois:le verrat
peut suffire & vingt truies, et sa luxure le rend
presque habituellement furieux. La truie est aussi
presque toujours en chaleur ; quoique pleine, elle
recherche le mdle : & peine a-t-elle mis bas
qu'elle le désire. Si elle n’est pas satisfaite, elle
" s’agite convulsivement, se vautre dans la boue, et
répand une liqueur blanchAtre; dans ces sortes
d’acces elle souffre les approches d'un male d'une
autre espéce, tel que le chien : on est obligé de
I'attacher séparément, ou de l'isoler des autres
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‘cochons, parce qu'elle les tourmentermt et les
blesserait. L .

- Parlons mamtena.nt des bonnes qua.htés de ces
animaux, que leur forme ignoble et leurs dégod-
tantes habitudes ont fait calomnier. Les porcs ne -
sont pas aussi stupides qu’on le croit généralement.

- La-truie, quoique mal nourrie, prend un soin
particulier de ses petits; aux champs elle se re-
- tourne &'chaque instant pour voir s'ils la suivent;
elle leur fait part des racines qu'elle trouve en.
fouillant dans la terre : sont-ils éloignés un:peu,
. elle les attend avec: complaisance ; jettent-ils un
~-eri, l'inquiétude la saisit ; veut-on en enlever un,
elle s'élance pour le defendre, et.son courage va.
-jusqu’a-la fureur. Le danger passé, elle rassemble
‘sa famille, et s’il lui manque quelque cochonnet
elle en fait la recherche avec un empressement,
‘une angoisse, dignes du plus-vif intérét. Le. pre-
- mier usage que les cochonnets font de leur exis-
tence est.de se trainer 3 la téte de leur mére souf-
-~ frante, de-la frotter de leur boutoir, comme s’ils
“voulaient la'dédommager par Ieurs caresses des
douleurs:qu’ils viennent de lui causer. Aprés cela
ils vont chacun chercher un mamelon qui devient
leur domaine. Jamais ils ne se disputent pour
s'exclure les uns les autres; et si quelqu'un de
‘la ‘troupe vient:d manquer, la mamelle quile
”nournssaat ne tarde pomt 3 se. desséchen ot se
- B:en que le pourceau n’ a1t aucune sensﬂuhté
| dans le golit ot dans le tact; que. la rudesse de
‘son poil:(si bizarrement nommé soie), la dureté
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de sa peau, influent beaucoup sur son naturel, il
est susceptible cependant de ressentir les impres-~
sions de l'atmosphdre; car, & 'approche d’un
orage, effrayé, il quitte les champs et le troupean
de vaches ou de brebis auquel on l'adjoint sou-
vent. I court de toutes ses forces, toujours eriant,
sans se détourner ni s’arrédter, jusqu'd ce qu’il
soit parvenu & la porie de son é&table, qu’il re-
connait trds-bien; il donne aussi des signes de
- docilité, d’'intelligence; il distingue les personnes
qui le traitent bien, il est méme capable de s’at-
tacher A elles, et le savant. Parmentier assure en
avoir vu de earessants. 11 est superflu d’'ajouter
que ces témoignages de reconnaissance sont lourds,
confraints et grotesques ; mais ils n'en sont pas
moins intéressants aux yeux de l'ohservateur
philosophe.

Races de porcs. — Les nombreuses races du
porc, depuis le sanglier, souche de V'espace, jus-
qu'aux variétés les plus éloignées, vont nous
- occuper suecessivement; nous parlerons en détail
des conquétes qu’a faites I’économie rurale par
le croisement de diverses races, et nous engage-
rons les cultivateurs & renouveler ces tentatives
toujours profitables. Des agronomes é&clairés et
philanthropes, sachant quelles ressources I'édu-
cation pien entendue du porc offrirait au pauvre
cultivateur, et combien cette hranche de com-
merce, convenablement cultivée, répandrait d’a-
bondance dans le pays, se sont souvent et spé-
cialement occupés de cet objet. La Société d'Agri-
culture de Paris avait, en I'an vn, proposé un
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prix de 600 fr. an mémoire qui résoudrait le
mieux les questions suivantes : « Quelle diffé-
rente race de porcs convient mieux a chaque
département? Quelle race devient plus grosse et
" engraisse plus rapidement? Quel croisement se-
rait plus avantageux entre ces races et les races
étrangeéres? » Le prix qui devait éire décerné en
I'an x n’ayant pas été remporté a ce terme, la
société le prorogea jusqu'a Yan xmi. La societé
ne pouvant encore a cette époque décerner le prix,
retira le sujet : quelques médailles d’or furent
données & divers memoires a titre d'encourage-
ment. Ces mémoires contenaient des renseigne-
ments précieux, quoique imparfaits. Plus récem-
ment encore, la Société d’Acclimatation a fait de
nombreux essais pour iniroduire de nouvelles
Taces et améliorer les anciennes.

- L’auteur allemand du Parfait Porcher, les re-
cherches de I’Anglais Arthur Young, prouvent
combien cet objet parait digne d'intérét aux agro-
nomes des contrées les plus doctes de 1’Europe.
~ Enfin, l'excellent travail de M. Viborg, professeur
de V'école vétérinaire de Copenhague, ne laisse
plus rien A désirer sur cette matidre. C'est d’aprés
‘ce mémoire que j'indiquerai les nombreuses races
du porg, et les produits nouveaux obtenus par de
sages croisements. J'y adjoindrai aussi un article
de Parmentier extrait du nouveau Cours complet
d’4 gmculture du XIXe siécle (1).

(1) Nouveau Cours complet d’Agricullure du X1Xe uéotc, con-
‘tenant la grande et la petito culture, N'économie rurale domesti-
que, la médecine vétérinaire, ste., par les Membres de 12 section
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- Le sanglier se présente d’abord comme type et
souche de 1espéce

. Sanglier, U porc’sa-uvage.'

Le sa,ngller dJﬁ‘ére du pore domesuque par
quelques caractdres extérieurs, mais il lui’res-
semble par la conformatwn interne et méme’ par
les habitudes, & - part I'influence qu exerce l’etat
de domestlclté chez le dernier. |

‘La téte du sanglier est plus allongée que celle
du porc; la partie inférieure -du- chanfrein se
-montre plus arquée; les défenses sont plus grandes,
Jes oreilles plus courtes et un peu plus arrondies.
‘Les soies, également plus courtes, sont plus im-
‘plantées dans la chair; la queus, moins longue,
demeure droite et ne se contourne jamals comme
celle dupore. -On voit entre” ‘les “soies, selon les
degrés de I'4ge, une espdce de pml doux et frisé,
‘jaunatre, cendre ou noirdtre, ce qui fdit que le
-pelage du sanglier ne parait pas dur et plat
“comme celui du cochon. Méme avant la nalssa,nce,
-des que le poil commence a venir au fetus; le
‘sanglier est rayé de handes longltudmales, alter-
nant du fauve clair au fauve hlano, sur un fond
‘blanc, brun et fauve; le Jeune sangher, appelé
“‘marcassin, porte, pendant six mois, ce premier
- poil, que les chasseurs nomment la lwrée Adulte,

d‘Agnculture de 1‘Inst1tut de France etc Nouvelle édmon re-

- vue, Corrigée et augmentee. 16 vol. in-8, de pris ds 600 pages

-chacun, ornés de planches en tallle-douce. Au lwu de 120 fr
;92 franes. - - L |
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le sanglier a le groin, les oreilles, le bas des
jambes, Ia queune, entidrement noirs; sa téte est
couverte d'un mélange jaune et blauc, et I'on y
voit de temps en temps une teinte noiratre ; les
soies du dos sont serrées, courbeées en arriére et
d'un brun roux; une nuance blanchitre parait
sur le ventre et les flancs., De trois A cing ans, les
sangliers ont les défenses fort tranchantes; aprés
cet dge elles se courbent et coupent encors plus
profondément; les chasseurs donnent alors & ces
terribles animaux 1’épithéte de mirds. :

- Le sanglier se plait dans les foréts humides et
profondes, il y demeure pendant -le jour couché
dans les endroits marécageux; la place qu’il oc-
cupe se nomme bauge, et sert & le reconnaitre,
comme nous le verrons bientét. 11 sort le soir des
bois, et va chercher sa nourriture dans les champs,
les jardins voisins, et surtout les vergers et les
vignes; il est omnivore comme le porc, comme
lui, il est friand de fruits, de glands et de céréales;
il aime & se vautrer dans les mares : c¢’est, en
termes de chasseur, prendre le souil. 11 fouille la
- terre avec son boutoir plus profondément que le
pore,.car les frous (nommés boutis) qu'il fait ser-
vent a donner aux chasseurs la juste mesure de
sa téte; il la fouille toujours en ligne droite, et
jamais, comme le cochon, de c6té et d’autre. Les
sangliers crient peu ; mais lorsqu’ils sont surpris
ou effrayés, ils soufflent avec violence; ils émi-
grent & la fin de I'automne, et il n'est pas rare
alors de les voir traverser les fleuves etles grandes
riviéres 3 la nage.
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- L’époque du rut est ordinairement au mois de
décembre : c’est un temps de combats furieux
enire les mdles. La femélle, appelée laie, porte
pendant quatre mois huit ou neuf petits, jpour
lesquels elle montre beaucoup d’attachement. Les
sangliers vivent de vingt-cing 3 trente ans. De six
mois & un an, les chasseurs les désignent sous le
nom de béte rousse; entre un an et deux, la béte
rousse devient béte de compagme aprés deux ans,
¢'est un ragot, a trois ans ¢'est un sanglier & son
tiers an ; & quatre ans, un quartanier ; plus vieux,
¢'est.un pore entier; trés—a.vancé en age, le san-
glier regoit le nom de solitaire, et vieil ermite.
On reconnait 1'dge du .sangher par l'empreinte
qu’il laisse sur sa bauge, son souil, qui represen-
tent la grosseur.de son corps ; les boutis, qui sent
plus ou moins. gros selonles années, annoncent
aussi si Uanimal’ est b2le rousse, ragot, qua,rta-
nier, etc. Les laissées ou fientes, plus ou moins
grosses selon 1’&ge servent aussi a le f&lI'B recon—-
naitre. - | B

Les. traﬁes des pas servent a dlstmguer le sexe
de I’animal. Le saunglier a les pinces plus grosses,
la sole, les gardes, le talon plus larges, les allures
plus longues et plus assurées que la laie. Il pose
las pieds de derridre en dedans ou en dehors'a
cOté de la trace des pieds de devant, tandis que
le porc pose toujours les pieds, postérieurs der~
rizre les traces de ceux de devant, et dans'la
méme direction. Le temps le plus dangereux de -
la chasse au sanglier est lorsqu’il atrois, clnq-
ans, et quelques années de plus ; lorsqu'il est pore
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entier, il devient moins redoutable, parce que les
défenses recourbées profondément ne sont plus si
tranchantes, et ne peuvent agir aisément ; mais
.11 arrive que les vieux sangliers, surtout quand ils
- ont été chassés, connaissant le besoin de ces armes
mnaturelles, les rompent contre les arhres et les
rochers pour les rendre aigués. oo
Je donnerai peu de détails sur la chasse du
,sangher, chasse onéreuse, qui nécessite un train
dispendieux de chiens, de chevaux, et qui fait
‘courir les plus grands dangers ; ; j'en expliquerai
toutefois les divers modes, afin de ne rien lais-
ser & désirer de tout ce qui se rapporte direc-
“tement ou mdlrectement a I'animal qui nous oc-
cupe.
~ La mani?re la plus sn:nple etla plus assurée de
chasser le sanglier est la suivante. Quand on a
‘reconnu ses traces dans un endroit, on s’y cache
‘pendant la nuit, en l'attendant avec un fusil 3
‘deux coups bien’ chargé; puis, lorsque I’animal
s'approche et mange paisiblement, on le charge &
“bout portant. On appelle cela chasser & I'afftit. On
‘peut lattiver dans une clairidre, en y jetant du
gland quelques JOIJ.I'S avant la nuit destmée a la
“chasse.” - .
" La seconde fagon de chaqser le sanglier consiste
& le traquer. Pour cela, on entoure de toile une
“partie de la forét dans laquelle on l'a reconnu.
‘ Cette toile doit étre tendue 3 une certaine distance
de la bauge : on raccourcit cette enceinte peu 3
peu;; les tireurs s’approchent graduellement, et
“agissent dés qu 1ls sont assez rapprochés du san-
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glier. Cette méthode sert & prendre des marcassins
vivants. -

La troisidme maniére, ou la chasse du sanglier
proprement dite, est celle qui exige le plus de
frais et entraine le plus de danger. Il faut avoir
une meute nombreuse de chiens dressés A cotffer
le sanglier, c’est-a-dire & se précipiter hardiment
sur sa téte, et & le retenir fortement par les oreil-
les, malgré les efforts indomptables de 1’animal
furieux, et ses terribles morsures, jusqu'a ce que
les chasseurs l'achévent avec un fusil & bout por-
tant, ou avec un grand coutelas (1).

Les anciens faisaient une espece de chasse aux
jeunes sangliers ; ils étaient dans 'usage de cha-
trer les marcassins qu’ils pouvaient enlever, et
de les renvoyer ensulte dans les bois, ol ces
animaux acquéraient de la graisse et un gout ex-
“quis; on les chassait ensuite avec d’autant plus
de facilité, que, comme nous ’avons déja vu, la
castration produit la chute des défenses.

La hure est le morceau le plus estimé du san-
glier : la cuisse, les cdtes, le dos, sont bons aussi,
pourvu que l'animal ne soit pas 4gé, car autre-
ment sa chair est dure, séche, pesante. Les mar-
cassins, les sangliers trds-jeunes, sont un gibier
trés-délicat. On coupe les testicules aussitdt qu'il
est tué; sans cette précaution, toute la chair con-
tracterait une odeur infecte, et1’on ne pourrait la
manger.

(1) Voir, pour plus de détalls, le Manuel du Chauaur, de'
I'Encyclopédie-Rorel.
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Les sangliers se trouvent dans toutes les con-

trées tempérées de I’Europe et de 'Asie ; on n’en

Voit cependant ni en Angleterre, ni dans les pays

au nord de la mer Baltique. Frédéric Ier, roi de
Sudde, les a introduits dans l'ile d’0Eland.

Pore de Stam ou porc chinois.

~ Ce porc est beaucoup plus petlt que.le porc
commun; il a les jambes courtes, le corps allongé;
Ses soles sont peu abondantes, et la partie posté-
rieure du dos est presque nue ; sa queue est courte
et pendante ; il est tantdt noir, tantdt gris fonce, 3
handes noires sur un fond fauve, presque comme
les marcassins; on le voit trés-rarement blanc.
Les oreilles sont plus petites, le cou est plus long,
plus épais, le boutoir plus court que dans toute
auire race; ce porc n’a pas l’allure pesante, les
_,mouvements contraints, la tournure stupide de
Vespdee; il est vif, propre, gentil, et beaucoup de
personnes en font, surtout lorsqu’il est jeune, un
objet d’amusement. Il est aussi un objet de lucre;
ia femelle est trés-féconde, et donne de bons pro-
-duits d&s I'dge de huit mois. La chair de ce porc
est plus blanche, plus délicate et moins indigeste
que toute autre. Les Chinols, grands amateurs de
~ cochonnaille, en élévent de nombreux troupeaux;
les derniers navigateurs ont trouvé cette espdce
de cochon dans les iles de la mer du Sud.

Cochon de Guinde. : r

Lo
- I
r L

Ce porc n'est pas une espéoe partmuhére, quoi
Charcutiey. - ' 3

e
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qu'en disent quelques écrivains; il a plusieurs
caractéres de ressemblance avec la précédente
~espece, dont il me semble une variété. Il a le
. poil court (le dos en est entierement dépourvu),
rous, brillant, doux et fin; le cou, la croupe,
sont seuls couverts de soies un peu plus longues
que celle. du ‘reste du corps. Cet animal difiere
de notre porc frangais par la téte moins grosse,
ses oreilles longues, minces, trés-pointues, sa
queue longue, dégarnie de poﬂs, et touchant
presque a terre |

- Cochon commun & grandes oreilles.

Le cochon commun (sus scrofa domésticus )
differe de la race sauvage, de la souclie méme de
"'l’espéce_, pa.r de petites défenses, - des’ oreﬂles
longues, pointues, demi-pendantes, par sa coii-
leur blanche jaunétre, ordinairement sans taches;
il est porteur quelquefois de taches noires irré-
'gulléres ; quelquefois aussi, mals trés-rarement,
‘on en voit d’entidrement noirs. Cette race, trés-
‘répandue en France, en Allemagne, en Angle-
terre, n’est ni robuste ni féconde; sa chair est
grossidre et fibreuse ; elle offre diverses sortes d’a-
‘batardissements, parmi lesquelles certaines es-
péces méritent I'attention des cu]tlvateurs Quel-
‘ques-unes de ‘ces vanétés, telles que le gros porc
anglais, le porc normand, et le porc-danois pren-
nent une ftaille -extraordinaire, et produisent
beaucoup de graisse et de lard : le premier peut
_donner jusqu'a 500 et 600 kilogrammes de poids.

C
a
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Porc de noble.

Cette race nouvelle provient du croisement
opéré par M. Kortright, en Angleterre, entre le
porc chinois et le cochon sauvage de I'Amérique
septentrionale (sanglier européen porté dans ce
continent, qui lui a fait subir quelques modifica-
tions). Le porc de noble, ou porc nobie, est d'une
stature peu élevée ; sa hure est courte et pointue,

sa nuque bien garnie de soies; ses oreilles sont
petites, courtes et droites; son cou se montre
.épais et saillant par le bas; son corps est allongé,
ses jambes sont courtes ; sa croupe longue, large,
arrondie, -est accompagnée de larges cuisses; il
'ressemble- beaucoup au -cochon’'de Siam ou chi-
nois : mais il ‘est plus blane et plus beau, exem-
ple engageant des avantages que 1'agriculture
trouverait da,ns les crmsements multlphés des es-
péces - - ,

S x. = . R
. T S

- Cochon anglms chmozs, ou Szam-anglms

On doit cette Tace & 1’ économe M. W1tt, agro-
nome anglais; elle résulte de 1'union: du pore
chinois et du gros porc anglais. :Elle. est plus
grande que la précédente; sa. hure, droite et
fine, est surmontée d'oreilles un peu saillantes et
de moyenne: grandeur; :son'col, .épais et rond,
garni par le haut de soies touffues, et saﬂlant
par le bas;ses épaules sont larges et fortes; ses
flancs sont larges son dos est droit- et dépourvu
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de poils, caractdre de la race chinoise ; sa eroupe
est longue, arrondie, d’une helle largeur comme
le précédent ; son corps allongé est supporté par
des jambes courtes ; ses soies sont d'un blan¢ lui-
sant. Cette race, trés-féconde, grandit prompte-
ment, et s’engraisse vite, avee facilité.

Porcs danois.

La race du pore danois a deux variétés : une
race de grands pores dans le Jutland, une autre
de pores plus petits dans la Zélande.

Pore du Jutland. — 11 a le corps allongé, le dos_
courbé, les jambes longues; il est un peu oreil-
lard. Désla deuxidme année, il peut avoir cent 3
cent cinquante kilos de lard ; aussi I'exportation
annuelle de porcs et de lard est-elle 'objet d’un
commerce important dans lg Jutland. La chair de
cette espece est moins delicate que celle des races
obtenues par les croisements précédents,

Porc de Zélande. — Voici quels sont ses carac-
téres distinctifs : petite taille, oreilles courtes et
relevées ; corps raccourci, dos fortement garni de
soies, Il pese, dés la seconde année de l'engrais,
50 & 75 kilogrammes; un peu plus tard, comme
porc gras, il va de 80 & 120 kilogrammes de lard.
On exporte aussi ses produits. |

Porc suédois mi-sauvage.

Cet animal est le métis 'dil._gros pore 'commun
et du sanglier de Sudde ; il se. trouve aussi dans
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le Danemark et la Norwege; il tient beaucoup
plus du sanglier que du pore. Sa hure large, son
boutoir rebroussé, ‘ses oreilles presque relevées,
'son corps allongé, ses jambes longues, sa démar-
che ha.rdle, son naturel féroce, .semblent le
prouver. -

Po'rc de Pologne 6t da Russie.

- Ce genre de porcs est rema.rquable par sa cou-
leur rousse et sa taille exigud ; ils ne deviennent
jamais plus grands que nos marcassins. -

- Porc pie.

Résultat du croisement du pore domestique
avec le cochon de Siam, le porc noir 3 jambes
courtes, ou le sanglier. On trouve abondamment
cette race en Allemagne, en Danemark, en An-
eleterre, et en Bertkshire. Dans cette dernidre
contrée, les fermiers 1a préférent généralement,
parce qu'elle a les os petits et s'engraisse avec
prompiitude : elle a beaucoup ‘de ressemhlance
avec le cochon commun.

Porc Turc ou de Mougolztm.

Vowl une race de porcs qui vient de la Groa.tle,
de la Bosnie et des provinces voisines de Vienne;
on la distingue 3 ses oreilles courtes, redressées et
“pointues, & sa hure mince et raccourcie, & ses
jambes courtes et fines, & son corps dont la lon-
gueur excéde 3 peine la hauteur, 3 ses'soies min-
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ces et frisées de couleur gris clair ou gris foncsé,
- rarement noires ; plus rarement encore on voit ce
genre de porc d'un pelage rouge-brun. Les co-
chonnets ou cochons de lait sont gris-blanc ou
rouge-hrun, avec des raies noires le long de la
partie dorsale des cotes. Ce porc, remarquable
par sa figure singulidre, est trés-recommandable
par sa facilité 3 prendre 'engrais ; il lui faut tout
au plus la moitié du temps nécessaire 3 l'en-
graissement de notre cochon ordinaire, pour at-
teindre un poids de cent cinquante & deux cents
kilos. Comme il est indigéne de la Turquie d’Eu-
rope, d'ot il vient en troupes nombreuses dans
la Hongrie et d’autres états d’Allemagne, on le
nomme pore furc. .

Porc noir & jambes courtes ou porc ras.

Les traits particuliers & cette race sont la cou-
leur noire, les jambes fortes et courtes, la hure
raccourcie, la machoire épaisse, le front rabougri,
le dessus de I'eil marqué de plissements, le cou
épais et fort, le corps rond quoique allongé, la
peau trés-mince, les soies amincies et courtes, ce
qui le fait nommer porc ras; enfin, les flancs
presque nus, la queue droite, les oreilles courtes,
légérement pointues et relevées. Cette espéce se
‘rapproche un peu du genre du cochon chinois;
elle est ordinairement noire:sans mélange: il y
en a toutefois de couleur de feu. L’Espagne, la
Calabre, la Toscane, la Savoie, la France méri-
dionale, et plusieurs autres pays d'Europe et cli-
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mats chauds d'Amérique, nourrissent cette race,
dont la chair est savoureuse et le lard abondant.

L'Ttalie renferme partlcuhérement une race de
cochons ras. '

Cochon de Portugal

C"est la meﬂleure varlété de la race précedente,
~ elle se trouve en Portugal et dans les provinces
‘voisines de V'Espagne; ces porcs fournissent les
saucissons renommeés dits de Bologne. Une va-
riété de la méme espdce se voit & I'ouest de la
France ; elle en differe par la guantité du poil,
plus fourni et plus long, par la couleur quelque-
fois tachée de. blanc, et par la grosseur un peu
plus forte chez le porc frangais.

~ Pores de France.

Les races de cochons frangais sont des variétés
de la race moins forte du porc commun a grandes
oreilles (sus scrafa domesticus). Ces races sont :
4° une race noire trds-commune au sud de la
France ; 2° une autre race pie, pie noire, pie blan-
“che, au centre et & I’'ouest; 3° deux races blanches
qui se rencontrent plus au nord. La race de West-
phalie et de la Basse-Allemagne est d'une teinte
plus brune et d’une taille plus élancée; sa chair
est plus ferme et plus délicate que celle des pores
de France. On tire les jambons de Mayence de ces
- pourceaux de choix. Nous allons décrire ces di-
verses races en détail,



. 39 mmg DU “"Pond.
: Cochon de la vallée a’ Auge en Nnrmandw

C est la race pure du porc. Dans le nord l’ouest
le centre- de la France, elle est ordinairement
croisée et forme avec des variétés infinies ce que
que I'on nomme le porc commun. Cette race pure
de la vallée d’Auge a les caractéres suivants :
téte petite et tréds-pointue, oreilles étroites, corps
long et épais, soies blanches et peu abondantes,
pattes minces, ars petits; elle se nourrit trés-bien
aveo du tréfle, de la. luzerne, du sainfoin, en un
mot avec des herbages; elle .prend aisément la
graisse, et . parvient - communément au poids de
300 kilogrammes en peu de temps. . o

Cochon bZana adu Poztou.

Voici la deuxidmie race des porcs de France ;
elle forme le contraste plus frappant avec la pré-
‘cédente. La téte est longue et grosse, le front
saillant et coupé dr01t les oreilles sont larges et
pendantes, les soies rudes, les pleds larges et
forts, les ars trés-gros ; néanmoins son plus grand
poids n’excéde pas 25 kilos. 1l est 3 remarguer,
) propos de cette circonstance, que les porcs plus
petits engraissent beaucoup plus famlement et
pesent davantage. - . o

Cachon du Pdrzgord

 Cest Ta troisidme ‘Tace fr_a,ngalse ; son poil est
noir et rude, son eou court et gros, son corps
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large et ramassé. Les individus de cette race sont
estimés, mais elle donne plus de profit quand on
la croise avec la race des pores du Poitou; ce
croisement a donné le porc pie noir ou pie blanc,
excellente race, trés-répandue dans les provinces
meridionales de la France, et que les cultivateurs
des diverses parties du pays devralent élever pré-
férablement a toute autre.

Cochon noir & jambes courtes.

Cette race, regardée avec raison comme la
meilleure de toutes, est le résultat du croisement
des cochons d’Asie avec la grande truie nor-
mande; cette espéce de métis a une teinte noire,
interrompue par une bande blanche de treize &
seize centimeétres de longueur, qui ceint la poi-
trine en arridre du cou. Elle réussit trés-bien
dans les pAturages, ol elle passe une grande par-

tie de 'année, étant moins sensibie aux varia-
~ tions de la température que les autres pores. I
ne reste a la porcherie que les truies qui nourris-
sent, et les cochons mis 3 I'engrais, car il est in-
dispensable de renfermer ces derniers.

Porc des Ardenﬁes.

Petits cochons, mais larges, épais, mangeant de
tout, devenant parfaitement gras en moins de
huit mois d’engrais, et pesant autant que les
porcs d'une plus grande stature; leurs jambes

‘sont courtes, leurs oreilles drcntes, leur grmn
_allongé. - -
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Porc dzt de Champagne.

M Th1éba.ut de Berneaud qui a &té a. méme .
_de__ comparer cette espece avec la précédente, dit
que les cochons champenois sont beaucoup plus
gros que les cochons des Ardennes, mais qu.aprés
dix-huit mois d’engraissement, ils ne pésent pas
davantage ; selon lui, les individus de cette race
sont trés-sujets aux-maladies et difficiles & nour-
rir; la chair en est peu savoureuse, les oreilles
sont- tomba,ntes, les Jambes hautes, ‘1le corps est
allongé ; ¢’est vraisemblablement une variété du
pore commun 3 grandes oreilles, que nous avons
dé]é. vu mférleure aux autres races de porcs.

'VARIETES DE LESPECE PORGINE. |

Je pense qu 11 est bon d’ a.]outer a c.ette descrlp-
tlon détaillée de la race primitive du pore et de
ses . dérivés dans 1'état domestique, une mnotice
rapide sur quelques-unes de- ses variétés encore
peu connues, e} surles'animaux:qui s’y rappor-
ient plus ou moins. Il, n’y:a nul doute que des
navigateurs, des cultivateurs éclairés et persévé-
rants, pourraient,.en croisant ces races avec les
races de nos climats, obtenir de nouvelles es-
péces qm le.s paieralent au centuple de leurs
.soins. ©

Cachon d Inde ou Babz:roussa. a

" Cet animal va par troupes comme le sangher
auquel il ressemble beaucoup. Il se nourrit de riz,
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et de feuillages, principalement des feuilles du
bananier. Il fournit fort peu-de lard, mais sa chair
est trds-délicate ; les Indiens regardent sa graisse
comme ce qu’il y a de meilleur. Le babiroussa
est fort doux; mais néanmomq on a peme & le
retenir en domestwite.

Sanglier“- de - M adagascdr

Race pa.rtmuhére 2 cette 11@, il se nomme aussi
sangher 3. masque L

Cochon bas ou Pe’carz

Race pa.rtlc.uhére de l’Aménque, nommeé aussi
scochon des bois, cochon cuirassé, et mieux pé-
cart,..ou:plutdt pdearis, car il y- en a de deux
-espéces. Le pécari, ‘qui a beaucoup de rapport
avec le cochon: marron (dont nous-allons' parler),
-en-différe parce qu’il ‘marche par paire, que sa
chair est plus' tendre et plus savoureuse,.et que la.
-glande fistuleuse qu’il porte, comme lui, vers les
hanches, sécrdte une humeur d’'une odeur ana-
logus & celle du muse. Sa 'couleur est noire; aussi
I'appélle-t~on_encore le ¢ochon noir de Barrdre.

--Au premier abord, on dirait de forts marcas-
sins;:1ls ont-un poil épais: et-raide qui hérisse
‘comme les piquants du hérisson:lorsque ’animal
‘est en colére. Ce poil, annelé alternativement de
noir et de blane, produit un pelage tiqueté. Chez
-1es uns, le blanc des anneaux domine.au cou, ce
qui leur a fait donner le nom:.de péeari a collier
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(torquatus); chez ’autre espdce, ¢’est 1a machoire
inférieure et 'extrémité de la supérieure qui sont
marquées de ‘blanc, d'oll le nom de pécari labié
(labiatus). Ces animaux sont propres au Nouveau-
Monde, entre les tropiques. On les rencontre dans
les foréts du Brésil et de la Guyane par bandes
de 1,000 & 1,200, mais toujours les deux especes
separément, et jamais dansles mémes bois. Le
pécari est réputé un des meilleurs gibiers de
I’Amérique méridionale. Sa chair est, dit-on, de
meilleur golit, mais moins tendre et plus séche
que celle du cochon domestique; elle ressemble
a la chair du lidvre, et n’a ni lard ni graisse.
Les sauvages et les chasseurs, dans les grands
bois, en font une grande consommation et la
mangent boucande. Les pécaris ont souvent figure
dans les jardins zoologiques et s’y sont partout
facilement reproduits. Leur grand nombre dans
les contrées ou ils habitent, la facilité de leur
transport, et leur peu de valeur sur les marchés
de Cayenne et de Rio-Janeiro, devraient permettre
de s’en procurer un nombre suffisant pour tenter
leur acclimatation en grand. Ils s’apprivoisent
facilement, mangent de tout, mais plus particu-
liérement des herbes et du son. lls ne fouillent
point la terre et vivent en trds-bonne intelligence
avec tous les animaux de la basse-cour. Quelques
‘tentatives de croiserments entre le pécari et la
truie ont été essayées par Buffon et n’ont point
réussi, mais ce n'est pas une .raison pour ne pas
les renouveler. Le pécari difféere du cochon par
une singularité .de son organisation : c’est une
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poche a parois glanduleuses située sur I'échine
du dos, au-dessus de la premidre ou deuxiéme
vertébre lombaire, et qui est le siége d’'une sé-
crétion exhalant une odeur désagréable. 11 faut
avoir soin d’'enlever cette poche au moment ol
I'on vient de tuer 1’animal; car, si I'on attend
seulement une demi-heure, toute la chair s'im-

prégne de cette odeur et n’est plus mangeable :
¢’est donc un inconvénient facile & éviter.

Cochon marron de la Guyane.

On sait que les Negres fugitifs recoivent le titre
~ de marron : les colons ont donné la méme déno-
mination au cochon ordinaire transporté d’Europe
en Amérique ef devenu sauvage. Cet animal est
fort nombreux dans la Guyane : il ressemble beau-
coup au porc domestique, mais il a plus de har-
diesse et de vivacité; sa taille est de 65 centimetres
de hauteur et d’environ 85 centimadtres de long; sa
queue est singulidre, car elle est plate, tombante,
et représente A son extrémité la pointe d'une
langue humaine. Ainsi que le pécari, 11 a vers
les hanches une glande fistuleuse, remplie d'une
liqueur odorante, dont la fureur, la crainte ou
I’amour, excitent 1’émission. Lorsqu’on a tué le
cochon marron, il faut se hater d'enlever cette
glande, car son odeur désagréable infecterait
toute la chair de I'animal. Cette chair est ferme,
délicate, et, ce qui est trés-précieux dans un climat
- brtilant, son saindoux a la propriété de rester fige
“malgré la chaleur. Ses soies sont d'un brun-noir,

Charcutier. . 4
) '
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et sa peau est trds-rude. Les meeurs des cochons
marrons sont remarque(bles ils marchent par
bandes de quatre 3 cing cents. Un chef méle est &
la tate; il les conduit, donne le signal du départ,
des haltes il avertit sa troupe du danger, en fai-
sant cla,quer ses dents; les femelles et les petits
sont placés aux derniers rangs. Ces animaux sont
intrépides et redoutables; ils- dévorent les chiens,
se font craindre du tigre méme, qui n'ose jamais
attaquer que les traineurs, et qui se hite d’aban-
deonner sa proie et de grimper sur un arbre quand
il apergoit-1a troupe. Quand un chasseur est hors
de leur vue, il peut en tuer jusqu'd trente sans
qu’ils songent & se retirer. Dans la saison des
pluies, ils habitent les montagnes et se mettent
en course immédiatement aprds les orages; aussi
les Indiens disent-ils que ces animaux craignent
le tonnerre. Parvenus au bord des gra,nds fleuves,
ils nagent & P'ordre de leur chef, et c’est alors que
les naturels du pays, montés sur leurs plrogues,
les assomment aisément, sans se donner la peine
de les sortir de 1'eaun, parce que 'le courant les
dépose bientdt aprés sur le rivage. Qua.nd les
troupes de cochons marrons traversent que]que
~ village, ¢’est une bonne fortune que l'on s’em-
presse de saisir. L'un des plus anciens hlstorlens
de la Guyane, le pbre Biet, raconte qu’en 1652 ces
animaux vinrent & passer devant I'église pendant
qu’il disait la messe ; aussitét tous les assistants se
précipitérent sur ]eurs traces. Quoique courageusx,
le cochon marron s’apprivoise avec beaucoup de
fa.clhté et méme devient famlher jusqu’a 1’1mp0r-
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tunité. On a.lll'&lt peu de peine & le soumettre &
I'état domestique. -

Cochon marin.

- Espéce de phoque. Le plan de cet ouvrage ne
nous permet pas de nous occuper de ce cétacé.
(Voyez le-Manuel du Pécheur, ou Traité général
- de toutes les =péclms’ d’eau douce et de mer.)

GHAPITBE II

Maniére de so:gner élever, nourrir et engraisser
- ~ les cochons. .

S .-;-

Ce: chapitre s’adresse également au riche. pro-
priétaire, qui double ses fonds en faisant en-
graisser .de grands troupeaux de porecs, et au
pauvre métayer qui adjoint un ou deux cochons
a quelques poules pour assaisonner, pour accroitre
sa nourriture toujours monotone, et quelquefois
insuffisante. Si I'un.et 'auire voulaient faire un
choix raisonné de leurs éléves, les soigner conve-
- nablement, les substanter d'une maniére uniforme,
se défaire surtout du préjugé trop commun, que
la malpropreté est favorable & P'engraissement.du
pore (comme si la saleté n’était pas une sorte de
poison lent pour tous les étres organisés), ils
‘trouveraient des bénéfices quadruples de ceux
_qu'ils obtiennent en suivant, & 1'égard. de cet
- animal, les pernicieuses méthodes de la routine,
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Les Anglais, pour obtenir cette viande rose et
fine qui fait le prix des jambons d’York, ont dans
I'origine tiré leurs premiers sujets reproducteurs
de I'Espagne, ol1 les Espagnols les nourrissent des
chitaignes de leurs foréts. Au lieu de leur don-
ner un logement bas et malsain, les Anglais les
logent en petit nombre dans des écuries ol le vo-
lume d’air et la propreté ne leur sont pas ména-

ges. Leur nourriture est abondante et choisie.

" L’époque ordinaire pour tuer les porcs est la
fin de décembre. Trois mois avant on les met a
I'engrais en leur faisant manger & discrétion, des
pommes de terre bouillies et réduites en purée
auxquelles on ajoute un peu de farine d'orge dont
ils sont trés-friands. Par ce moyen on arrive &
produire des sujets dun poids fabuleux et dont
la chair a une saveur et une finesse inconnues en
France. - |

Tant que l’animal vit, il doit &tre dans des
conditions de propreté exceptionnelles. Les écu-
ries doivent étre pourvues d’égouts, par lesquels
les liquides s’écoulent, afin de prévenir toute
mauvaise odeur, circonstance qui exerce une
grande influence sur le gotit de la chair. On doit
avoir soin de tenir les animaux sur une litidre
propre et de renouveler souvent leur paille.

On doit éviter surtout les courants d’air, qui
~ donnent des maladies auxquelles on ne peut assi-
gner les causes. Trois mois avant 1'époque ol V'on
se prépare & tuer les cochons, on doit redoubler
de précautions, il faut songer sérieusement 2
I'engraissement; outre la pitée de pommes de



MANIERE . DE SOIGNER LES COCHONS. 41

terre mélangée i la farine d'orge, on y méle
quelquefois du rdsidu des brasseries.

Les cosses des. petits pois les ra,fra.whlssent et
leur plaisent beaucoup. Dans les contrées ol .se
trouvent de grandes prairies, il convient de les y
laisser s'ébattre; la réclusion leur nuit. On doit
autant que possible les forcer & se mettre dans
'eau, ce qui est facile siles prairies sont traversées
.comme elles le sont souvent par d’étroits cours
d’eau peu profonds qui n'effraient pas.l’animal.

On doit apporter un soin minutieux ala pro-
preté des baquets danslesquels on donne les ali-
ments; I'ean doit &tre fraiche et n’avoir pasl’odeur
.de ecroupi, qui-se communiquerait & la chair.
‘Enfin, il est essentiel de donner aux cochons que
" Yon éldve, du lait caillé ou clair, auquel on méle
-de la. recoupe; il s’en nourrissent avec plaisir.. A
~ force de manger cetie pitée fortement nutritive,
- la chair devient ferme et d'un goiit exquis. |
- Choiz du verrat. — Le premier soin du cultiva-
teur doit étre de bien choisir le verrat et.les truies
‘destinés & fonder et & perpétuer le troupeau. Le
verratétalon doit avoir les yeux petits et ardents, la .

téte grosse, le cou grand et gros, les jambes courtes
et grosses, le corps long, le dos droit et large, la
‘langue bien saine, les soies fortes, épaisses, blan-
_ches & leur racine. 1l peut, comme je I’ai déja dit,
suffire A vingt truies; mais il vaut mieux ne lui
-en--donner que seize, afin que les petits soient
- plus nombreux, plus forts et mieux constitnes. 11
-entre enchaleur dés. l’dge . de. six. mois,. mais
il ne faut pas lui faire saillir la truie A cette épo-
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que; il n’est pas encore assez formé. Quelques
personnes prétendent qu’il faut attendre jusqu'a
ce que le verrat ait atteint dix-huit mois; cette
opinion est une erreur; le verrat deviendrait fu-
rieux si 'on fardait autant & le mettre avec la fe-
melle : et, comme je ’ai déja dit, & cet dge il de-
vient méchant et commence a se montrer dange-
reux. A huit ou dix mois un verrat bien conformsé
est de bon service, et on peut lui confier la truie
jusqu’a peu preés I'dge de dix-huit, époque 3 la-
quelle on le chatre et on le met & Pengrais.
‘M. Thiébaut de Berneaud veut qu’on fasse servir
le verrat depuis un an jusqu’a six.

Choix de la truie cochonniére ou porchére. —
Par la méme raison qu’on n'engraisse le porc
qu'al’dge de neuf ou dix mois, parce qu’il gran-
dit avant ce temps, il faut attendre que la truie
ait pris toute sa croissance avant de la faire pro-
duire. Aussi est-il convenable d'attendre plus en-
core, afin qu’elle soit bien forte et en état de pro-
duire des petits bien conformés : pour cela on ne
la fait saillir qu’a quatorze mois, quoiqu’elle soit
longtemps avant en chaleur : nous donnerons
plus tard le moyen de la calmer. Une truie peut
produire jusqu'a huit ans; quand elle est belle,
féconde, que ses petits sont vigoureux, on fera
bien de la conserver pendant cet intervalle; on
lui refusera ensuite le male, on la fera couper,
et on I'engraissera ; ; plusieurs cultivateurs la met-
tent & 'engrais & six ans. -

La truie doit, comme le verrat, avoir les jam-
bes grosses et courtes, les ongles bien fendus, la
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téte grosse, le corps allongé, les reins et les épau-
-les larges; ses oreilles doivent &tre relevées, ses
soies douces et brillantes, fines et formant un épi
~sur les epaules et sur les reins; son ventre doit
étre trés-ample; il est essentiel de la choisir
d’ane race saine et féconde, et de la grande es-
pece, dont les mamelles sont longues et nom-
breuses. Les truies de cette espéce ont seize ma-
melles, tandis que celles de I'espéce plus petite
en ont dix ou douze seulement ; il n’est pourtant
point indispensable que le nombre des mamelles
- soit de seize, car il est plus avantageux que la
truie ne nourrisse que huit & neuf petits, afin
qu'ils soient plus forts et plus gros. Il est impor-
tant que la truie porchére scit d'un naturel tran-
~-quille et doux,parce que, méchante et vorace, elle
pourrait devenir intraitable pendant la gestation,
et dévorer les cochonnets 1mmed1atement aprées
le part. |
. Soins du verrat. — 11 faut le faire vivre 1solé
. car il est redoutable aux cochons, qu'il mordrait;
- & ses petits, qu’il dévorerait; a la truie méme
quand elle est pleine, parce qu'il la ferait avorter.

N Quelques jours aprés qu’il aura habité avec la

rtruie en chaleur, on le séparera d’elle. On doit le
‘nourrir abondamment, mais non pas de maniére
a Yengraisser; il doit étre tenu trés-propre, vau-
tré et baigné souvent.

Soins de la truie. — Lorsqu’on a une belle
. truie qui réunit les qualités nécessaires pour don-~
. ner de beaux produits, il convient de la nourrir
-abondamment, mais d’herbes, de racines, de cé-~
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réales bien délayées dans l'eau; afin de ne la
point engraisser, jnsqu’au temps ol 'on voudra
lui faire voir le verrat. On meélera quelquefois
des herbes reldchantes & sa mangeaille, afin de
calmer son tempérament : la pimprenelle, la poi-
rée, la laitue surtout, rempliront trés-bien cet
obJet elle sera toujours assez en chaleur. Mais si
par hasard son désir du male ne se rencontrait
pas avec les calculs de I’éleveur pour faire naitre
les petits A telle ou telle époque, on l'exciterait
en lui donnant quelques poignées d’avoine grillée.
Dés qu'elle est en chaleur, il faut 1'jsoler des-au-
tres cochons, parce que, comme je l'ai déji dit,
elle les tourmenterait et les fatiguerait. On-doit
aussi éviter qu’elle s aecouple avec un m&le d es-
pece différente. | SR
~On renfermera seulement quelques JOUI‘S Ia. truie
“avec le verrat, et on les séparera ensuite; il n’est
pas nécessaire de les remettre ensemble, car or-
dinairement elle congoit de la  premidre--fois
qu'elle :a regu le mdle. Aussitét quela femelle
est pleine, il faut graduellement augmenter sa
‘pourriture, mais se garder de I'approvisionner de
manigre A engraisser, parce qu’elle périrait-en
cochonnant, ou manquerait de lait et écraserait
les cochonneaux sous son poids; il faut néanmoins
éviter de la nourrir avec le:tréfle vert, les.choux,
les raves et autres plantes remplies d’air, parce
que ces substances la gonfleraient et la.dispose-
raienta 'avortement. Il y a:des truies qui avortent
trés-facilement; lorsqu’aprds: plusieurs ' ventrées
vous leur .aurez reconnu cette disposition cons-
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tante, il faut sans délai, les faire couper et les
‘mettre A ’engrais.

Gestation. — Les truies portent de cent treize
a cent quatorze jours, ou, comme on dit vulgai-
rement, trois mois, trois semaines, trois jours :
¢’est parce que leur gestation ne dure pas tout a
fait quatre mois, que des personnes cupides leur
font produire trois ventrées par an; mais la cu-
pidité va diamétralement contre son but ; car les
petits sont moins forts, la truie se fatigue, nour-
rit mal, avorte souvent ; il vaut infiniment mieux
qu'elle n’ait que deux portées chaque année ; les
cochonneaux réussiront mieux, seront plus beaux
et plus nombreux & chaque fois.

Si vous voulez élever des cochonneaux pour les
engraisser, faites saillir la truie au mois d’octo-
bre, pour qu’elle cochonne au mois de mars, ou
mieux encore au mois de novembre, pour que les
petits naissent vers le mois d'avril; ils seront
alors assez avancés 3 1'époque des froids, auxquels
1ls sont trés-sensibles, et les supporteront sans
inconvénient : si I'on se dispose & les vendre
comme cochons de lait, on les fait naitre dans la
saison la plus favorable, et par conséquent a
I'approche du carnaval. La premigre portée d une
truie produit toujours des cochonneaux faibles ; il
sera bon de s’en défaire tout de suite.

Il arrive souvent qu'avant et aprés avoir mis
bas, la truie devient intraitable : elle veut mor-
dre tous ceux qui I'approchent, méme la per-
sonne qui lui domme & manger. Si, comme on ne
le fait que trop alors, on la bat, on la maltraite,
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sa méchanceté augmente en proportion des mau-
vais traitements, et peut contribuer & la faire
avorter; il vaut cent fois mieux 14 prendre par
la faim, & laquelle aucun animal, et surtout un
animal de cetlte espdce, ne peut résister." Veut-elle
vous mordre, retirez-lui sa- mangeaille ; ne la-luni
rendez que quand elle se montrera paisible, et,
dans ‘ce cas, ajoutez-y quelques poignées de grain.
S7l fait beau, ¢onduisez de temps en temps aux
champs la truie pleme, 111&15 ne 1u1 faltes pas fau'e
de longues courses. E - R
Part. — On reconnait l'approche du part par
le lait: qui:vient aux mamelles de latruie, 'si
elle est en liberté, elle 'annonce elle-méme en
portant avec son groin des brins de paille pour
se-préparer une litire' dans un coin de son-éta-
ble. La nature indique aux femelles des animauzx,
de plier-les genoux ‘et de- relever la croupe : lors-
~qu’elles:se couchent, le part parait devoir étre la-
borieux, et l'on est forcé d’aider le pauvre animal
en travail ;- mais, chez les multipares, ou ani-
maux portant & la fois plusieurs petits, le part a
tduioﬁrs lietr'quand la femelle est couchée;:c’est
ce qui arrive & la truie. Les cochonneaux viennent
successivement selon I'ordre de leur position, et
non selon leur degré de force, car souvent un pe-
tit faible nait avant un petit plus ngureux, qu1
le.pousse par-ses-efforts.” ~ |
La ‘truie produit communément dix A douze
petits; cependant: il ‘en- est beaucoup qui ont
quinze, vingt petits; il y a méme des exemples
de portées .de trente A trente-sept cochonneaux;
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mais ce cas- est rare et n'est gnére désirable : latruie
est. épulsee, la plupart des petits sont conirefaits,
et le reste manque presque. toujours de force et
de vigueur. Nous reviendrons.sur la fécondité des
truies.

La truie ]ette un armére—falx ou déhvrﬁ aprés
étre accouchée de quatre, cing ou six petits, sui-
vant que la quantité qu’elle porte est plus ou
moins considérable. Les arridre-faix sont ordinai-
rement au nombre de trois, et le dernier est plus
volumineux que les deux autres. Il faut les lui
dter, quoique d’habiles vétérinaires assurent que
le délivre ne peut, en auncune maniére, incom-
moder la truie en travail : il faut I'empécher de
contracter ld mauvaise habitude de le manger,
parce que. ‘cela pourrait la-conduire 4 manger
aussiles petits. Aprds la sortie du dernier arriére-
faix, donnez a la truie des rdties de pain grillé
trempées dans du vin sueré ; s’il fait chaud, ajou-
tez de I'eau au vin, ou remplacez les.roties par
une boisson blanche, composée de lait, d’eau et
de bonne farine de froment.

La sortie du délivre suit 1mméd1atement pour
T’ordinaire la naissance des cochonneaux. Il retarde
cependant quelquefois; lorsque ce n'est que de
~ peu de temps, ne vous en inquiétez pas. et ne
tourmentez pas la truie par vos efforts, donnez-
lui seulement un peu de pain grillé trempé dans

~ du cidre, de la biére, ou du vin. Mais si P'arriére-

faix n'était pas extrait au bout de douze heures
au plus tard, il est urgent d’appeler le médecin
y vetérmeure S,l le fwtus ‘venait contre nature, il
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faudrait Yappeler également ; mais presque tou-
jours la truie cochonne avec facilité. Quand par
hasard les organes affaiblis de 'animal ne peuvent,
faire d’assez vigoureux efforts pour operer plus
promptement la délivrance, on lui donne d’heure
en heure le seizitme d'un litre de vin, ou une
bonne -eau blanche bien salée.

Allaitement des cochonneauxz.— Le nombre des
petits doit étre proportionné 2 celul des mamelles;
il faudra de toute nécessité nourrir a part les pe-
tits qui excéderalent la quantité des mamelons,
parce que chaque cochonneau en prenant un
demeure, ceux-ci se frouveraient tout-d-fait de-
pourvus. On choisira les plus faibles, on prendra
de preéférence ceux qui seront contrefaits, et apres
les avoir nourris pendant une quinzaine de jours
au biberon, a 1'eau blanche, ou les avoir confiés &
une autre meére, s'il y a lieu, on les tuera comme
- cochons de lait. |

Pendant les premiers jours qui suivent le part,
on laisse continuellement les petits avec leur maére,
parce qu’elle est constamment couchée; dés qu’elle
se reldve, il faut les séparer, et ne les réunir que
toutes les six heures. Comme la truie tombe lour-
dement pour faire prendre ses mamelles aux co-
chonneaux, il est important de les arranger dans
la direction convenable afin qu’elle ne les écrase
pas; elle allaite pendant un quart-d’heure; ce
temps ecoule, elle se retourne et continue d’al-
laiter un quart-d’heure encore. La truie se reléve
ensuite : ¢'est le moment d’enlever les petits, de
les remettre dans la partie de 'étable que vous
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leur aurez assignée,.et de leur donner & manger.
Pour ménager le lait de la mére, vous leur ferez
d’abord boire de l'eau blanche, rendue telle par
Vaddition de-la farine d'orge, et des caillées de
lait;'et un peu plus tard, vous leur présenterez
une bouillie de racines cuités, de pommes de
terre cuites broyées, et d’orge moulue. Grice &
cette précaution, la truie nourrice conservera ses
forces, et produira de beaux cochonneaux i la
ventrée suivante. |
C’est une erreur de croire que le prenner lait
epais el jaunatre soit dangereux; au contraire, il
- purge les petits et débarrasse leurs infestins du
mecontum, substance noirdire et visqueuse qui
les tapisse. Cela est si vrai, que lorsque quelque
maladie de la mére, ou sa mort en mettant bas,
ou toute aufre cause empéche les cochonneaux de
prendre ce premier lait, il faut le remplacer par
de trés-légers purgatifs. ('est une nécessité pour .
tous les animaux. Dans toutes ses opératlons, la
nature a un but salutaire. |
Pour empécher la truie de manger les petltb
aprés leur naissance, vous aurez soin de la nourrir
plus abondamment que de coutume, et de choses
que .les pores préférent, comme de l'orge, du
mais, un peu-de pain grossier. Si vous craignez
encore, malgré cette précaution, frottez. les co-
<chonneaux avec une éponge trempée dans une
décoction de coloquinte, alogs, chicorée amére,

ou toute autre plante d’une forte amertume. Si . |

quelque cochonneau périssait a la suite du part,
~ et qu'on voullt faire adopter & la mére le petit
| Charcutier. - 3!
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surabondant d’une autre truie, il sera bon de
frotter un peu celui-ci avec de l'arridre-faix; si
cela ne réussit pas, 'on couvrira le cochonneau
adoptif de la peau de celui que la truie a perdu :
elle y sera entidrement trompée. |

- La truie est ordinairement bonne mere; elle a
comme toutes les femelles une vive sollicitude
pour ses petits; mais il y a des exceptions. Il
arrive quelquefois que la femelle du porc (comme
au reste beaucoup de femelles de tout autre ani-
- mal) refuse obstinément d’allaiter ses petits. Vous
vous assurerez d’abord que les mamelles sont en
bon état; si vous y reconnaissez quelques fentes,
crevasses ou boutons, vous les frotterez de graisse,
de miel, et vous remédierez aux boutons avec un
peu de sel fondu; dans le cas contraire, vous ap-
procherez les petits et leur mettrez le pis dans le
groin, tandis qu'une autre personne tiendra la
truie. Si elle s’efforce de s'échapper et continue
ensuite & repousser ses petits, vous l'attacherez
par le cou et les pieds, aprés des poteaux, et vous
ferez téter les pelits malgré elle. Les Espagnols
sont dans I'usage d’agir de la manidre suivante,
pour contraindre une femelle quelconque & al-
laiter : ils lui attachent le pied & un piquet, puis
passent dessous la poitrine une espéce de fourche
fagonnée en Y. Cette machine est assez élevée
pour que le devant du corps s'y trouve suspendu.
Dans cette position génante, la mére ne peut s’op-
poser & ce que -le petit la téte, ce gu'il fait avi-
dement. Elle devient ordinairement docile avant
d’avoir subi trois fois cette épreuve.
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11 est essentiel de tenir chaudement les cochon-
neaux et la truie, et sans la moindre humidité ;
de renouveler souvent leur litidre; de donner a
boire aux petits dans un baquet plat, de crainte
qu'ils ne so noient, et de ne leur présenter leur
ration que lorsque la meére est attachée, et que
les autres cochons sont absents, parce qu'ils se
jetteraient, ainsi qu'elle, sur l'auge, leur dispu-
teraient leur nourriture, et pourraient les estropier
en les écartant. La truie porchore doit avoir,
pendant la premiére quinzaine, matin et soir, un
picotin d’orge cuite ou moulue, et de I’eau blan-
che produite par deux poignées de son-sur un
seau d'eau tieéde; outre cela on la nourrit am-
plement avec des racines cuites, écrasées et mé-
langées de petit-lait et de farine d'orge. Au bout
de quinze jours, si la saison est douce, elle peut
aller aux champs; ses petits la suivent, et elle les
allaite souvent debout en mangeant et en-fouillant
la terre. .

Quand les cochonneaux auront environ {rois
semaines, il faut enlever ceux que l'on veut ven-
dre comme cochons de lait; ils sont beaucoup
meilleurs 3 cet 4ge qu’'d quinze jours; il va sans
dire que I'on choisira, pour cela, les moins vi-
goureux et les moins bien conformés. Avant de
les enlever, on fera sortir de I'é¢table la mére, dont
on excitera la gourmandise par quelques poignées
de grains; on la conduira un peu loin, afin qu’elle
n’'entende pas leurs cris; on la tiendra quelque
temps hors de l'étable, et lorsqu’elle y rentrera,
on recommencera a lni donner du grain pour
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I’'occuper. Comine nous l'avons dit, chaque eo-
chonneau a son mamelon particulier; ceux gqne
sucgaient les petits enleves ne tarderont point a se
sécher et A tarir; les autres petits n'y toucheront
point : ece qui, enire parenthése, s’accorde peu
avec l'avidité gloutonne de cet animal. Six ou
huit petits suffisent & la truie, un plus grand
nombre I’épuiserait, la famille croitrait lentement,
et. manquerait de vigueur. Les cochonneaux que
Y'on destine & mourir cochons de lait, doivent étre
nourris au lait seulement; on peut leur donner
un peua d’eau blanche, mais 11 ne faut pas les faire
manger.

- Sevrage des cochonneaum. — A mesure que les
petlts grandissent, on les laisse moins téter, et on
leur prépare un mélange de caillés, de petit-lait,
de son gras, de farine d’orge, de seigle, de mais,
délayes dans de'I'eau de vaisselle. La truie allaite
trois seraines environ : on sévre alors les petits,
et on leur donne de Yorge et de ’avoine.concas-
sées, melées avec des racines cuites. Il faut veiller

a ce que les petits ne se tdétent pas mutuellement,
- habitude qu'ils contractent avec beaucoup de faci-
lité et qui les épuise & I'excds; alors il deviendra
nécessaire de les séparer. Dés qu'ils commence-
ront & s'accoutumer au sevrage, vous leur retran-
cherez les grains concassés, vous leur donnerez
seulement des choux, des carottes et autres ra-
cines cuites; et vous les conduirez aux champs,
en Gvitant de faire paitre ensemble les maAles et
les femelles. - -

Castration. — Les jeunes oochons ayant atteint
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trois mois, il faut faire un second choix. On
‘prendra parmi les males celui dont le corps est
le plus long, les jambes les plus fortes, pour en
faire un verrat; parmi les femelles, la plus
grande, la mieux conformeée sera mise & part pour
devenir trule cochonniére : on choisira ceux que
I'on veut conduire aux foires pour les vendre, et
I'on fera chétrer tous les autres. Dans le midi de
la France et dans les provinces ol 1'on a de belles
races de porcs, on fera bien d’élever tous les
cochonneaux, tandis qu’ailleurs il faudra s'en deé-
- barrasser, soit & I’dge de trois semaines, comme
cochons de lait, soif & trois mois, comme cochons
de foire. . -

La castration nuisant toujours un peu a l'ac-
croissement de l’animal, les coehons coupés un
peu tard sont plus gros que ceux que I'on chitre a
quinze ou vingt jours, comme on est dans l'ha- -
bitude de le faire ; mais la plaie est plus doulou-
reuse et guéritplus difficilement. Quant aux jeunes
fruies, on les coupe & la mamelle 3 huit oun dix
jours. De toutes les femelles des animaux, c¢’est
celle que l'on chatre le plus aisément : 'opéra-
tion, chez elle, est suivie d'une prompte guéri-
son. A trois, a six mois, méme plus tard, on peut
la lui faire subir, puisque nous savons qu'apres
avoir produit pendant plusieurs années, elle est
coupée et mise & ’engrais ; il est vrai de dire que
Yopération alors a moins de succés que dans la
premiere jeunesse. |

Les mAles se chatrent aussi avec assez de faci-
'lité; néanmoins il est plusieurs précautions a



b4 ~ _ELEVAGE DU PORC.

prendre : quand ce ne serait par iniérét, un reste
de pitié pour ces malheureux animaux gque l’on
mutile st cruellement, doit engager les cultiva-
teurs & tout faire au moins pour adoucir leur
sort.

Choisissez un beau jour de soleil, un temps
sec et tempéré, parce que 'humidité contribue a
augmenter les douleurs du patient; que les
grands froids peuventlui oceasionner I'inflamma-
tion du ventre, et que les chaleurs pourrait 'ex-
poser i la gangréne. Il est important que I’animal
soit gai, que la dentition ou les tranchées ne le .
tourmentent nullement; enfin, qu'aucune affec-
tion maladive, aucun malalse ne se ]01gne aux
douleurs qu'il doit éprouver. -

-1l est encore non moins essentiel de le conﬁer
4 Partiste vétérinaire, et non &.ces charlatans de
- profession,. routiniers qui, par leur ignorance et
leur dureté, agissent plus en bourreaux qu’en
médecins. Enfin, il faut choisir le mode le moins
crue] de castration; il y en a cing différents :
la castration par arrachement semhle devoir étre
préférée. - - - .

Ainsi que tous les animaux mutilés, qul per-
dent les marques de leur force et.de leur vi-
gueur, le verrat est privé de ses crochets ou
dents canines, appelées défenses; ‘il prend alors
spécialement ‘le :nom ‘de cochon: son naturel ar-
dent et féroce l'abandonne; il devient pesant,
tranquille ; sa gourmandise .ordinaire s'accroit
-encore , dispositions favorables & engra.lﬂser 5
comme 1’on voit.
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Lorsqu’on chétre un verrat aprés qu'il a long-
temps servi, opération demande de I’habileté et
de la prudence : il faut bien s’assurer de l'ani-
mal, en le faisant tenir par les oreilles et par les
pieds, autrement on pourrait courir des dangers.
- Maniére d’élever les cochons avant de les met-
tre a Uengrais. — Les pores vivent guinze & vingt
ans, et leur accroissement dure quatre 3 c¢ingq ans
et au-deld ; mais jamais on ne leslaisse parvénir,
non-seulement au terme naturel de leur vie,
mais encore & celni de leur accroissement (le
verrat et la truie porchére excepiés); de dix
mnois & un.an on le met &l’engrais, et six ou huit,
ou au plustard dix-huit mois apreés, il entre dans

le saloir.

Jusqu'a Vépoque de l’engrals il faut rationner
le cochon, ¢’est-a-dire lui donner une nourriture
modérée, plus délayante ‘que substantielle, telle
que fourrages verts, racines cuites ou crues;
broyées dans le premier cas, et baignées d’ean;
coupées en tranches menues, dans le second cas.
11 est urgent de favoriser leur développement par
la propreté quoi qu'en disent la routine et la pa-
resse, qui trouvent leur compte dans l'opinion
contraire.- Le porc a besoin d’étré pansé 3 la
main, surtout quand il est petit; car il a des
poux, de la crasse, et cette crasse, cette. vermine
Tai nuisent extrémement. La malpropreté, I'humi-
dité, 'échauffement sont les principales, pour ne
pas dire les seules causes des mala,dl.es de cet
=a.n1mal o

- Les habitations des cochons dowent étre dou—
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bles au moins de l'espace qu’ils occupent étant
couchés ; il faut qu’elles soient pavées, bien gar-
nies de litiere, et que le terrain aille un peu en
pente pour l'écoulement des urines; il faut en-
core qu’elles soient abritées du froid en hiver, et
surtout de 'humidité, pour éviter que les pores
ne prennent des douleurs. En été, elles seront
ouvertes au nord; au milieu de 1'étable on plan-
tera des poteaux, afin qu'ils puissent se frotter
apres. Tous les animaux en ont besoin pour net-
toyer leur pelage, se gratter, se débarrasser des
insectes qui les rongent, ou en adoucir les piqu-
res; mais cela surtout est nécessaire au cochon,
dont les soles sont si rudes, les mouvements si
contraints, et dont la vermine est si multipliée.

Les étables dites totts & pores, sont ce qui con-
vient le mieux ; ces habitations ont une ou plu-
sieurs portes formeées d'une planche suspendue
en cloche, que ces animaux ouvrent eux-mémes
en relevant le bas avee leur groin, pour aller dé-
peser leur fumier dans une petite cour exposee
au soleil, et attenante & leur étable, dont les murs
sont perces d’autant de trous qu'il y a de pores.
Leur auge en bois est e dehors aupres de la
porte ; quand on veut leur donner & manger, on
la pousse un peu vers l'entrée, on souldve la
planche, et le porc, passant la téte sous la porte
suspendue, prend son repas sans sortir, ce qui
est important lorsqu’il est & Vengrais.

En hiver, il ne faut point faire sortir le pore
par les grands froids, les pluies ou I'humidité ; en
_6t6, pendant les fortes chaleurs, il faut le mener
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paitre soir et matin a la fraicheur, le faire vau-
trer, baigner; enfin, en tout temps, le tenir pro-
prement, et renouveler souvent sa litidre,
Nourriture des cochons. — On sait que les pour-
ceaux mangent ordinairement tout ce qu’on leur
présente ; ’économie rurale met cette disposition
& profit pour les nourrir des productions végétales
. particulidres & chaque pays, et des débris que
multiplient ies circonstances. Par exemple,dans le
voisinage des foréts, on donne aux pores dw gland
et de la faine; dans celui d’une brasserie, d'une
fabrique de sucre de betteraves, d’'une amidon-
nerie, d'une hnuilerie, on leur donnera en pe-
tites portions les pains ou tourieauxr des marcs
de bigre, de betteraves, colza, navette, graine
de lin, chenevxs, noix, amandes, etc.; les débris
d’une fonderie de suif leur servent aussi de nour-
riture, ceux du jardinage- leur conviennent par-
faitement. . Les propriétaires -de vergers compo-
sent en partie leur mangeaille avec des fruits non
mirs ou pourris.. Dans les départements de la
Sarthe, de Maine-et-Loire, ot les citrouilles abon-
dent, on les nourrit avec- ce légume. Dans la
Haute-Auvergne, la méme raison fait qu’on leur
donne des chataignes. Les habitants des Alpes les
nourrissent -de lait et de ses produits. Ceux dont
les terres sont en prairies, envoient paitre les
pores-dans- la tréflidre (pidce de terre semée de
tréfle), ou luzernidre (pigce de terre semée de- lu-
zerne), quand les vaches et les chevaux les ont
broutées; ces animaux mangent les restes de
I'herbe qui seraient perdus sans eux, car ils ra-
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massent tout, ne donnent presque point de peine,
et grice & leur appétit, il n’est aucune chose qui
n’ait son utilité.

Aux Etats-Unis, ot ]a main-d'ceuvre est si chére,
on divise les champs de pommes de terre & qua-
tre perches de distance du commencement; on
met dans cette division les pores et une auge
pleine d’eau claire : ils fouillent avec leur bou-
toir, et ne laissent pas échapper le moindre tu-
bercule. Ont-ils fini de labourer, on replace la
division guatre autres perches en avant en avan-
cant les pores et leur auge ; on épargne ainsi les
frais de récolte et ceux de la préparation des
terres. | - -

Toutes les céréales moulues, cuites, concas
sées, pures ou mélangées avec des racines con-
viennent parfaiternent au porc, mais sa nourri-
ture spéciale la plus économique et la plus pro-
fitable, est la pomme de terre. M. Thiébaut de
Berneaud affirme, d'aprés son expérience per-
sonnelle,” que vingt-cinq doubles décalitres de
pommes de terre donnent cinquante kilogrammes
de viande ou de graisse ; il la considére ici comme
un moyen d’engrais ; elle n’est pas moins bonne
comme nourriture ordinaire, pour favoriser en
méme temps la croissance des pores, les empé-
cher d'étre voraces, les rafraichir, et les disposer
a engraissement en distendant leurs viscéres. La
maniére de préparer la pomme de terre produit
ces differents effets : pour nourrir les cochons, on
la leur donne de deux fagons: ou cuite et délayée
avec des débris de jardinage, dans une grande
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quantité d’eau; ou crue, et coupée en tranches
minces. Nous dirons plus tard comment on arrange

les pommes de terre pourl’engrais: sil’on a beau-
coup de porcs & €lever, on pourra se servir pour
_diviser cette racine, d'une machine particuliére.
(Voyez Nouveau Cours complet d’Agriculture du
xIx® stécle, par les membres de la section d’Agri-
culture de I'Institut). La solanée parmentiére est,
de toutes les espéces de pommes de terre, celle
qui convient le mieux aux cochons.

Cochons aux champs. — Le soin de quelques
pores occupe presque exclusivement la premidre
jeunesse des enfants du pauvre métayer. Dans le
Bourbonnais , ainsi qu'en beaucoup d’autres
lieux, on rencontre sur tous les chemins de la
campagne, lelong des fossés qui bordent les haies
et les champs, ces animaux mangeant jusqu’au
dernier brin d’herbe, fouillant la terre pour re-
cueillir le moindre ver. A leur rentrée, on leur
donne quelques débris, les eaux ménageres, un
peu de pommes de terre, et cette misérable nour-
riture est une nabitude générale et forcée. Le
métayer toutefois aurait plus de profit de sub-
stanter plus convenablement ses cochons : et pour
cela il suffirait de leur ramasser des herbes, des
glands, des fruits tombés de 1'arbre ; de mélanger
tout cela avec des racines de #1l prix qui abon-
dent toujours chez le cultivateur, telles que na-
vets, carottes. S'il était obligé de leur acheter
quelques boisseaux de pommes de terre, il de-
~ vrait le faire sans hésiter, parce que la croissance
rapide de l'animal, sa bonne disposition-& l’en-
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grais, doubleront son prix & la foire, ou contri-
bueronta approvisionner toute 'année la famille
de viande et de lard : j'invite les agronomes, les
propriétaires, a faire sentir aux paysa.ns leurs vé-
ritables intéréts.. | -

Le, porcher d’un troupeau de porcs a pluswurs '
choses & observer : il doit d'abord ne pasen con-
duire plus de soixante & la fois, parce que les co-
chons, naturellement indociles, sont encore plus
difficiles & gouverner quand ils sont rassemblés.
Il ne les conduira que sur.les jachdres, les fri-
ches, les bois, dans les lieux humides et maréca-
geux, ou ils pourront trouver des. vers et des
racines en fouillant le sol : s'il a & les mener pai- -
tre dans un pré, un champ ou en fouillant ils
causeraient trop de dégats, il priera le maitre de
les faire: piquer, ¢’est-d-dire de leur faire percer
le boutoir avec une grosse aiguille ou petite bro-
che pointue en fer, rougie; pendant quelque
temps, la douleur qu'ils ressentiraient en fouil-
lant, les force de se contenter de paitre. 1l y a des
pores capricieux, envers lesquels on est toujours
obligé de prendre cette mesure : quelque bonne,
(uelque abondante nourriture qu’ils 8.18111:_, ils
préferent bouleverser le terrain. -

11l est toutefois des localités ol 'on met . proﬁt
cette. dlSpOSlthn des pores. Dans les vergers
pleins de pommiers 3 cidre de la Basse-Norman-
die, on met de jeunes cochons qui se nourrissent
des pommes verreuses, et tormhées avant maturité.
Dans leur gourmande inquidtude, ils fouillent le
terrain tout autour des arbres, qu’ils rafraichis-
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sent de cette fagon. Aussi en certaines communes
les nomme-t-on pelits cultivateurs; mais & mon
avis, ceux quil leur donnent ce titre ne sont pas
eux-meémes des cultivateurs bien grands. .
- Le porcher aura soin d'écarter ses porcs des
voiries, des boucheries, des fumiers; il les em-
péchera de s'enterrer dans les amas de fange et
de debris, parce que leur peau .se remplit d’or-
dures, et que les intervalles de leurs soies se cou-
vrent d'une crotite épaisse, qui arréte la transpi-
ration, nuit & leur développement, et les -dispose
a la gale. Il se munira ‘d’'un cornet a bouquin,
appelé vulgairement fourlourat, dans lequel il
. soufflera pour rassembler son troupeau; cela lui
- sera quelquefois difficile. Quoique généralement
les cochons soient lourds, tranquilles, et ne son-
gent qu’d manger, on en- voit, surtout dans les
jeunes, qui se plaisent 3 courir sans: but, sans
écouter la voix de leur gardien, et sans méme re-
garder la nourriture qui se présente a eux. Pour
retenir ces coureurs, on-se sert d'un {aleau;
¢’est un morceau de baton trés-gros, ou de petit
poteau, d'une longueur relative a la taille du
cochon : il doit étre assez allongé pour trainer un
peu sous le ventre de V'animal, aprés qu’on le lui
a suspendu au cou avec . une. corde. Ce taleau
qui passe entre les jambes de devant, embarrasse
le cochon dans sa course, mais ne Iempéche pas
de marcher commodement. .
A la glandée, le porcher mamuendra la pzux
‘entre ses cochons : il les éloignera des animaux
-étrangers, des chiens, surtout le verrat, qui. de-,
Charculier. | 6



62 ELEVAGE DU PORC.
vient si aisément furieux. Du reste, il aura peu
d’occupation : le porc est si friand de glands,
~qu'il passe la journée entidre & manger, sans s'¢-
carter ; il suffira de lui donner de I’eau blanche,
ou méme de 'eau claire 4 son retour. A la fainée,
¢’est exactement la méme chose : st l'on a le
choix, il faut préférer la glandée : le {fruit du
chéne affermit la chair et la graisse du pourceau,
et Tui donne un goht savoureux, tandis que le
fruit du hétre a l'effet contraire; le pore nourri
de faine a la chair mollasse, le lard flasque et
sans saveur : le mare de ce fruit n’entraine pas
les mémes inconvénients, parce que la pression
I'a privé du caractére mucilagineux qui amollis-
sait trop la substance du porc. Manque-t-on de
pressoir et de temps, on peut mélanger la faine
avec d’autre nourriture, ou bien conduire alter-
nativement le troupeau dans les endroits ol se
~ trouvent la faine et le gland; mais il faut les
mener bien moins souvent & 1'une qu'a l'autre.
~ Au reste, cette précaution de meélanger les di-
verses sortes de nourriture, ne regarde pas seu-
lement la. glandée et la fainée, 1l est essentiel de
varier Ja nourriture des pores. Ainsi, la laitue et
les cucurbitacées les rafraichissent, et sont utiles
de temps en temps, mais données sans interrup-
tion elles leur occasionneraient la diarrhée; les
herbages seuls ne sont pas assez nutritifs : les
pains ou tourteaux sans mélange échauffent le
porc et le disposent & la maladie du few ou du
sang. |

‘Les caillés de lait, les débris de beurre et des
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fromages, tels qu’on les donne purs aux cochons
des chalets sur les Alpes, produisent un effet
analogue A celui de la faine : le lard est mou et
ne gonfle pas au pot; les acerbes seuls excitent
trop l'estomac ; enfin, la pomme de terre, cet ex-
cellent aliment du pore, lorsqu’il le nourrit uni-
quement, le fait fienter plus liquide qu’a I’ordi-
naire, et par conséquent finit par fatiguer les
organes de la digestion. |

Je terminerai ces considérations sur la nourri-
ture du porc par les observations suivantes :
lorsqu'une tréfliére, ou luzernidre n’a pas encore
été broutée par quelque animal, il vaut mieux
faucher le trefle (1) ou la luzerne, et les faire
manger dans l'éfable aux cochons, que . de les
conduire dans ces sortes de prairies qu’ils fouil-
leraient, et out ils gAteraient beaucoup d’herbe.
Comme il a été dit précédemment, ils ne doivent
Y paccager qu'aprés les chevaux et les bétes &
cornes : on aura soin de leur faire une enceinte,
que I'on renouvellera & mesure qu'ils auront bien
rasé le tréfle. Si I’on se trouve avoir de la viande
gatée, il ne faut point la donner crue aux co-
chons, parce qu’elle les échauffe, se digére diffi-
cilement, et les rend furieux; du reste, il im-
porte de ne pas exciter le gout qu’ils ont pour la
chair et le sang. | __

Chez les habitants de la’ campagne, qui ont
Yhabitude de les laisser roder dans leurs maisons

(1) Le trdfle des prés, triolet ordinaire (frifolium pratense),
gai vient en terre humide et flevrit en juin et aout, est le four-
rage le plus favorable aux pourceaux. '
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toujours ouvertes, cette excitation pourrait ame-
ner les plus terribles résultats; on a vu quelque-
fois des porcs dévorer des enfants an berceau. La
viande cuite n'a pas les mémes inconvénients, et,
par parenthése, il est bon de faire cuire autant
que possible, la mangeaille du pore, et de lui
donner toujours sa boisson chaude ou tiéde : on
sait -combien cet animal semble savourer sa
nourriture quand elle est chaude. Il faut bien
prendre garde en hiver qu’elle ne gile.

- Maniére d’engraisser les cochons. — Les ¢o-
chons ont une disposition générale & engraisser;
néanmoins il est important de faire un choix
convenable pour réussir promptement et parfai-
temernit. Voici- les oconditions nécessaires pour
qu'un porc prenne bien l'engrais : petitesse des
os, largeur du ventre, marche libre, légdrete,
gaité, grand: appétit, régularité dans les déjec-
tions, transpiration exhalant une odeur- forte
mais douce, couleur rose pdle des mAchoires et
de la partie interne du boutoir, peau-fine, na-
turel tranquille et doux. Ainsi que nous l'avons
vu en commencant, les petites races sont plus fa-
vorables que les grandes; la jeunesse de 1’animal
est une des conditions les plus importantes : les
vieux cochons, les verrats qui -ont longtemps
servi, et que l'on fait chatrer ensuite, les coches
qui sont dans le. méme cas, ont toujours la chair
dure et coriace. On pourrait reconnaitre i ses
dents, I'dge du porc ainsi que celui des autres
anilaux ; mais comme on le tue généralement 3
la fin de la deuxidme année de sa vie, on ne
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s'occupe guére d’apprécier son dge par cette
voie. Aussi lorsque, pour en avoir de meilleure
race, on veut engraisser des cochons autres que
ceux que l'on a éleves, on court risque:. d’étre
trompé dans les foires. Afin de n’éfre point dupé,
il faut acheter des sujets de six & sept mois; bien
gu'on ne doive les metire & I'engrais qu'd dix,
ou 3 un an, aprés le remplacement des dents de
lait; il vaut mieux avoir A les nourrir quelque
temps que d'acheter des cochons trop 4gés. Les
jeunes porcs crient souvent, et plus haut que les
vieux : mais 1'dge importe bien moins encore
qu'un parfait état de santé. Voulez-vous vous en
assurer ? examinez bien la langue et les machoi-
res de ’animal, pour veir 5'il n'a aucun symptéme
de ladrerie, aucune marque de.sang, ou de feu.
(Voyez Maladies du Cochon.) Arrachez-lui une
poignée de soies, si le bulbe ou racine est d’une
couleur blanche, le porc est sain : la racine se
montre-t-elle jaunitre , il est malade : est-elle
rouge, il ne tardera pas a périr. Le sexe fait peu
de chose, puisque mdles et femelles doivent étre
coupéds pour étre mis a 'engrais; toutefois, il y
a des agronomes distingués qui prétendent que
la chair des derniéres est inférieure, mais on dit
aussi qu’elles fournissent plus de lard.

“Quand vous aurez choisi les sujets que vous
voudrez engraisser, vous les nourrirez trés-fai-
blement les deux ou trois premiers jours qui pré-
cedent celui on ils doivent entrer & demeure
‘dans l’étable : cette mesure servira & détendre
leurs viscdres, et & leur faire manger plus avide-
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ment la pAture que vous leur donnerez. L’époque
de 1'engraissement est principalement 'automne :
¢'est la saison de la graisse pour toas les ani-
maux : on prétend -que les brouillards engrais-
sent les grives et les bec-figues, quelquefois en
un ou deux jours. En effet, la fraicheur tem-
pérée, 1'obscurité douce de Yautomne, doivent
favoriser I'engrais. La transpiration arrétée
semble se changer en graisse, et 'air rafraichi
en permet mieux le développement gque la cha-
leur; Vappétit devient plus vif, la digestion plus
facile ; ¢’est en un.mot le temps de miel pour les
gourmands-de toute fagon; .outre cela, cest le
moment des récoltes, et par conséquent .celui ou
I'on se trouve avoir beaucoup de débris.
.. Dans le commencement de l'engrais, on peut
faire ‘sortir.le porc.une:fois par semaine, mais
aprds deux ou trois sorties, il faut le tenir entia-
rement captif. Son étable doit étre bien garnie de
litidare - souvent renouvelée; de temps en temps,
on soulévera la planche de la porte pour raréfier
1'air : du reste on tiendra le. pore dans une com-
plete obscurité, daus une {ranquillité parfaite ; on
éloignera de lui les étrangers, les chiens, les vo-
lailles, le ‘bétail, les autres cochons grogneurs,
afin qu’aucun bruit ne le trouble; enfin I'on s’y
prendra. de telle sorte qu 11 ne: fasse J&III&IS que
"ma.nger et dormir. © - o . .
"Outre léurscris ordma.lres, les porcs ont un
‘grognement sourd, qui souvent leur devient ha-
bituel dans l'état de captivité de l'engrais. Les
‘femelles -surtout, qui se font entendre plus sou-
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vent que les méles, grognent trés-fréquemment.
Tous les traités d'économie rurale conseillent de

leur administrer, pour narcotique, de la farine
d’ivraie délayeée dans de l'eau de son, ou de
méler des semences de jusquiame, et celle de
ponune épineuse {(stramonium) A leur manger.
Mais le savant Parmentier préfére i ces moyens
ceux qu’emploient les Américains pour endormir
les pores grogneurs, ¢'est A la fois un narcotique
et un purgatif; ce procédé consiste d faire avaler
de temps en temps aux porcs, parmi leur man-
geaille, un peu de soufre en poudre mélé d’an-
timoine; cela‘ (continue l'estimable agronome
gue j'al ¢ité plus haut) est exirémement utile aux

oochons engraissés; ils sont purgés insensible-
" ment, entretenus dans un état de perspiration
qui les calme, les endort cent fois mieux que
toutes. les a.utres drogues conseﬂlées générale-
ment. | - :

Une autre précaution a prendre pour soutenir
I’action de l'estomac, prévenir les flatuosités et
empécher le lard de se détériorer en cuisant,
¢’est d’ajouter A la nourriture ordinaire du pore,
quand elle est.composée de matidres flnides et
relachantes, quelques substances astringentes et
toniques, comme le tan, l'écorce du chéne, le
- gland, les fruits acerbes et amers.: Cest sans
-doute aussi dans le méme hut que, dans certaines
contrées, on laisse un boulet de fer dans l'auge
‘du pore, ou que l'on se sert d'un vase de fer pour
" appréter ses aliments, -

Tous ces préliminaires étant étd.bhs, nous al-



68 . ELEVAGE DU PORC.

lons nous occuper de la gradation du choix des
aliments. Mais auparavant nous dirons que dans
quelgques cantons, pour prévenir les dégits que
font les porcs, et les faire arriver plus prompte-
ment au maximum de 1'engrais, on a I’habitude
de leur casser les dents incisives; en d’aufres en-
droits on leur fend les narines : assez ordinaire-
ment une saignée faite & propos détermine la
cachexie graisseuse ou le dernier degré de 'en-
graissement. | |

La nourriture de l'engrais, quoique moins va-
riée que les aliments qui la préceédent, subit aussi
diverses modifications, selon les localités. Ainsi,
‘au sud et 3 l'ouest de la France, on engraisse
principalement les cochons avec du mais; dans
les provinces situées au centre et vers le nord,
’orge, les pois, les féves, les haricots, le sarrasin,
composent le manger des porcs : ces animaux
s’engraissent partout avec les pommes de terre
cuites et mélangées avec différentes farines.

Si I'on veut s’éviter la peine de faire cuire ces
tubercules, on pourra les soumettre au pressoir
comme les pommes 3 cidre; il en résultera des
tourteaux de mare farineux, qui, séchés au so'eil
et délayés ensuite dans de I'eau mélée de son ou
de farine, produira en toute ssison une excel-
lente nourriture d’engrais. Sil'on veut remplacer
la pomme de terre par des racines, comme ca-
rottes, navets, betteraves, topinambours, il fau-
dra les faire cuire et les mélanger avec de la
farine et des pains de suif; les tourteaux de diffé-
rents mares, soit de colza, chenevis, graine de
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lin, ete., doivent étre aussi mélés avec des grains
concassés ou de la farine, ~

Les porcs & I'engrais sont destinés 3 faire du
petit salé ou du lard; dans le premier cas, huit &
dix mois d’engraissement suffisent; dans le se~
cond, il faut au moins dix-huit mois; néanmoins’
il est des individus qui prennent la graisse plus
ou moins vite :'la maniere dont on dispose gra-
duellement la nourriture abrége on prolonge le
temps de Uengrais. Voici eomment il faut opérer
cette gradation : . -

- Jmmeédiatement a.prés la glandée, on donne
aux pores des pommes de terre mélées d'orge
concassée ou grossidrement moulue; des eaux
grasses délaient d'abord ces substances, et en
font une bouillie demi-épaisse : rien de si vite
préparé. On remplit une grande chaudidre de
pommes de terre et d'eau de vaisselle; on place
cette chauditre sur le feu, en la couvrant, pour
que l'ébullition soit plus rapide; les pommes
de ferre cuites, on prend une massue ou un
trés-gros bAton, que 1'on tourne et retourne en
tous sens dans la chaudidre pour bien écraser les
racines qu'elle contient. Lorsque de cette ma-
nidre on a obtenu une bouillie, on jette dans la
chauditre une  quantitd convenable de grains
concassés, de son, d’'orge ou d’avoine grossidre-
ment moulus, et on l'incorpore a la bouillie A
I'aide de la .massue; on ajoute ensuite plus ou
moins d’eau selon qu’il faut éclaircir et refroidir
cette préparation, et on la donne aux porcs,
tiede, et & des heures réglées. Un peu plus tard
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on délaie la farine d’orge pure avec du son de
seigle ou du froment, en faisant la bouillie un
peu plus épaisse; quelque temps aprés, on dé-
laie la farine sans aucun mélange, en épaissis-
sant toujours la houillie que 1'on en forme. Bien-
tdt aprés on passe la farine pour en extraire le
son, et enfin on termine par en donner la fine
fleur aux porcs; la bouillie, graduellement épais-
sie, n'est plus alors qu’une sorte de patée com-
pacte, et I'on n’en fournit pas longtemps au co-
chon engraissé, parce qu'il n’est pas loin de ne
pouvoir plus rien avaler : la diminution gra-
duelle de son appétit indique la gradation de la
délicatesse de sa nourriture; il faut l’exciter &
manger autant que 1'on peut. Comme cet animal
aime les pois gris avec une sorte de passion, il
sera bon de lni donner de ce légume lorsqu il
commencera & se moins remplir.

Un excellent moyen d’administrer les grains,
les pois, les féves et autres céréales au cochon,
est de les laisser {remper pendant vingt-quatre
heures dans un baquet ou tonneau; on les met
ensuite bouillir : ils absorbent une grande quan-
tité d’eau. Lorsqu’aprds plusieurs bouillons ils
sont bien gonflés et s'écrasent aisément sous le
doigt, on les met dans une cuve, ou on les laisse
fermenter deux jours; cette préparation est pré-
férable & la mouture ; elle dispense de délayer la
mangeaille et 4’y méler du levain, ce qu’il faut
faire ordinairement pour régaler les pores, les
mettre en appétit et leur rendre la digestion plus
facile. Ce gout des pores pour la nourriture fer-
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mentée est, au surplus, bien commode ; on peut
leur préparer leur péitée ou bhouillie pour plu-
sieurs jours : plus elle s’aigrira, pluos ils seront
satisfaits. | ‘

En Angleterre, lorsqu’on est parvenu au der-
nier période de 1'engrais, on administre aux porcs
la nourriture épaisse autant que possible, au
moyen d'une machine qui réussit toujours. Cette
machine est une espéce de trémie enfoncée, dont
une des parois est ouverte depuis le fond jusqu’a
10 ou 15 centimeétres de hauteur, sur 5 ou 8 cen-
timétres de largeur; elle est suspendue au-dessus
d’une auge de 50 centim.; la mangeaille est jetée
dans cette trémie un peu inclinée, qui n'en laisse
tomber 2 la fois qu’autant que les cochons en
peuvent manger. On se sert encore dans le méme
pays, avec le méme succes, d’un autre instrument
a la faveur duquel, au terme de 'engrais, le porc
se trouve pris par les quatre pieds, et n'a de
libre que la machoire, en sorte que tout ce qu'il
avale, jusqu’'au dernier moment, tourne au profit
de la graisse. -

Afin d’apercevoir les progrés de l'engraisse-
ment, beaucoup de personnes sont dans l'usage
de peser les cochons avant de les faire entrer dans
P’étable, et de renouveler cette mesure de temps
en temps. Mais la cachexie graisseuse a des signes
progressifs auxquels il est impossible de la mé-
connaitre : les porcs ne peuvent d’abord plus
marcher ni crier ; peu aprés ils cessent de pou-
voir se tenir debout, se relever méme ; leur gro-
gnement ne peut plus se faire entendre; ils per-



72 . ELEVAGE DU PORC.

dent successivement 1'usage de leurs sens & tel
point, que des porcs trés-gras n’ont donné aucun
témoignage de douleur quand les cordes dont ils
étaient attachés sur une voiture, les ont coupés
et ont mis leur lard & découvert. Bien plus, ils
n’ont poussé aucune plainte, ils n’ont donné au-
cune marque de souffrance pendant gquun trés-
.gros rat leur rongeait le dos dans leur étable; ils
.ne sentaient plus rien, ils étaient comme enterrés
dans leur graisse. J'ai I'expérience de ce fait : si
-'on elit un peu tardé & les faire entrer dans le
saloir, ils seraient indubitablement morts de la
‘maladie connue vulgairement sous le nom de
gras-fondu. Le refus des aliments annonce ce
paroxysme de la cachexie graisseuse, cette pléthore
générale, et I’'on ne saurait trop se héater de tuer
le poré. Ainsi, soit dit en passant, avec la faculté
de se reproduire, nous ravissons & ces animaux
leur courage et leur aetivité ; nous les soumettons
a un régime qui éteint leurs seuns, les prive de
mouvements, en fait de véritables masses, ]_)U.IS
nous les accusons de stupidité.

‘Le soin que I'on prend d’épaissir par degrés la
nourriture des porcs & mesure que I'engrais s’a-
vance, prouve qu'il est bon de ne leur donner
que le moins possible de liquides, aussi leur re-
fuse-t-on généralement & boire; néanmoins, quand
leur soif n’est pas satisfaite & temps, elle les mai-
grit, car ‘la premigre condition pour engraisser
‘est de n'étre tourmenté en aucune manidre : sur
la fin de I'engrais ils cesseront d’éprouver la soif;
mais, tant qu’ils en auront le hesoin, il- faudra
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leur donner des eaux grasses ou blanches; il im-
porte de n'y jamais mettre de sel. Quand, au
commencement de 1’engrais, les porcs sont encore
capables de sentir quelque chose, il faut se garder
de les rudoyer, leur parler avec-douceur; car il
est indispensable de rendre heureux en toutes
choses, I'animal qui doit prendre 1’engrais.

- Les charoutiers et les experts, dans les foires,
connaissent le degré de graisse aux mantements,
¢’est-d-dire par les cordons de graisse qui se for-
ment aux diverses parties de 1'animal; quand les
‘maniements sont mous el soufflés, la graisse est
peu considérable; sont-ils amples et fermes, la
graisse est parfaite. Selon qu’elle occupe princi-
palement telle ou telle partie, 'animal est bon
de tel ou tel cdté ; la substance graisseuse est-elle
générale, ’animal est bon & démarer. Ce langage
est & la fois celui des kouchers et des charcutiers.
L’axonge est irés-considérable dans le porec, et
ordinairement les charcutiers se contentent de le
tater &-la sous-gorge pour apprécier le volume de
-la panne : on lui passe aussi Yongle surle dos;
si la peau se fend, il est alors dans 1'état le plus
désirable.

Charculier. - ’ R
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" CHAPITRE 111

'Bénéﬁues que prodtut le poro. — - Féoondits del
.. ‘truies. — Ennemis et poisons des cochons. —
.. Mogens de prévenir et de guérir leurs'_tn'alddies.

- L’extr8me :facilité avec laquelle on nourrit et
.engraisse:le porc; la disposition de cet animal'a
ramasser ‘les moindres: débris, les objets les plus
immondes ; ‘son prompt accroissement; la fécon-
:dité de sa femelle ; tout annonce comh1en il doit
rapporter de gain 3 son maitre. L'usage général
-de VAngleterre, de I'’Allemagne, d'une grande
‘partie de la Fra.nce, oll chaque habitant de la
campagne éleéve un ou plusieurs ¢ochons povr sa
;propre consommation; est encore:la preuve de ¢e
gain'; cepéndant c’est. une opinion-assez commu-
nément répandue, que l'entretien du :pore est
onéreux : il suffit d’observer sans prévention;pour
reconnaitre: que cette:opinion est dénuée de tout
fondement. En supposant (ce qui n’arrive jamais
dans les fermes et dans les plus petites métairies)
que I'on n'etit ancun débris de récolte, de jardi-
nage, aucuns légumes, fruits ou racines dont on
pit tirer parti, et que 'on se trouvat obligé de
tout acheter pour la nourriture du pore, on aurait
encore du bénéfice -~ ¢’est le calcul bien simple
qu’'a fait M. Mamon-Mallet,d’apreés ses expériences
sur 1'éducation des pores. Cet estimable proprié-
taire a tracé le tableau suivant :
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C’alcul des fra.zs de nourmure d’un porc o
S R engraassé
Achat d'an’ cochon de six mms, sain et
bien GoRforme. & o vh L v e e e 20fr.
De dix & douze mois, , pour étre bien .
nourri, 6 litres /2 de son, par ]our, 3 50 |
cen’umes les 13 litres. ... . ... .. ... 48
- De . douze ,mois 3 dlx-hmt, nournture
plus déhcate, 6 htres 1 ]2 de farine d’orge,
et 8 litres'environ dé son par JOIlI‘, la fa- =
rme 3 1'franc les 13 litrés. . . . . s .. 80
Pour ‘achever I'engraissement, ‘nourri-
ture encore plus ¥echerchée, 468 litres
de fa.mne d’orge pure, & { franc les 13 o
lltres.. e I IR IR AR 36

)

Yoo

| Total T T %

- -Le pore, ainsi ‘nourri, pésera au moins 200 ki-
logrammes évaluez le 1/2 kilogramme de viande,
graisse ou: lard, 450 ‘centimes, 200 fr.; il restera
donc’ de-gain 39 francs; et prasque toujours on
n'achdte point le cochon, on l‘éléve et il ne cotite
presque-plus-rien;’ puis, ‘au ecommencement de
I'engrais, on peut substituer (toujours en ache~
tant) les: pommes. de terre, les: chataignes, le sar-
razin, ‘4. I’ orge, - qui revient plus cher. Enﬁn, si
P'on engraisse plusieurs pores & la fms, lés soins.
¥ prendre ne dema.ndent pas plus de peme et de- :

»
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Le poids que peuvent atteindre les cochons
engralssés est vraiment prodigieux; nous, avons
déja vu que les porcs de la vallée d’Auge en
Normandie, parviennent ordinairement 3 300 ki-
logrammes; que le grand porc anglais pése. 500
2 600 kllogrammes En 1767, M. Collinson, mem-
. brede la Sociéte d’Agncultmre de Londres, écrivit
a Buffon, qu'un cochon du comté de Chestershire,
tué récemment avait produit 430 kilogrammes :
I'un des e6tés pesait 164 kil.50, Lautre coté 162;
le reste de Fanimal formait un pmda de 106 kil. 50
Dans ces dernidres années, on faisait voir & Paris
un pore ‘pesant 499 kllogra.mmes ‘tandis quen
graisse, 1"un pesa,nt 545 kil. 50, autre 623k11 50
Je ne consellle pas aux cha.rcutwrs d’acheter pré-
férablement ces masses; outre que leur rare
dimension les rend pi-o‘pdrtmnnellement d’un prix
plus élevé que des cochons moins lourds, ils ont
la chair moins savolureuse. |

:Le commerce de_s cochons donne -_des;_fhénéﬁces
a.tous; ceux qui s'en occupent avec soin; il met
de Y'aisance dans le ménage du métayer, qui vend
chaque année les produits de sa truie, 90 a 120
francs. C’est le gain le plus clair des fermiers qui
peuvent en nourrir une certaine quantité.. Il en-
richit les marchands qui vont de ferme en ferme
acheter les cochons chAtrés et de belle venue, pour
en former des troupeaux qu'’ils mettent i la
glandée. C'est la branche d’agrmulture la plus
lucrative en Espagne; et la principals richesse
des provinces de la Westphalie et d'une grande
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partie de la.Basse-Allemagne, consiste & nourrir
une-quantité prodigieuse de pourceaux, renommés
pour la délicatesse-et la fermeté de. leur chair.
Nous..ne considérons ici 'les pores:gue. comme
nonrriture; nous avons.déja d1t & comb1en de dlf-
férents.arts ils sont utiles. - S -
_ Fécondité. de la truie. — Nous. savons que la.
truie . porte deux fois l'année, qu’elle pourrait
porter jusqu’'a. trois fois, et .qu'a chaque portée
ou ventrée, elle produit dix, douze, quinze, dix-
huit, -méme vingt petits; et il en est qui ont mis
bas,” d'une seunle ventrée, trente-sept petits : ce
fait est rare, mais il mérite d'étre remarque.  Le
fameux maréchal -de. Vauban, qui, comme tous
les gens philanthropes et éclairés, s'intéressait &
I'agriculture, .a fait le calcul approximatif des
produits; présumés d'une truie ordinaire pendant
dix-ans; son travail, intitulé.la. Cochonnerie, fait
partie -des douze volumes- in-folio, manuserits,
fruit .de meéditations profondes,. qu'il nommait
ses oisivetés. On conserve. ce recueil précieux 3 la
Bib‘liothéque imp'ériale de Paris. Ce grand homme -
n'a pas.compris les miles. da,ns son caloul, qu01—
que T'on suppose; avec raison, qu'il nait autant
de verrats :que-de femelles dans chaque portée.
Le produit. de - chaque- portée n’est aussi estimé
qu’a six cochonneaux, quoiqu’il soit prouvé que
I'une dans 'autre, les ventrées sont au moins d'un
tiers plus. nombreuses. Malgré ces réductions, le
résultat. des calculs du maréchal de Vauban .est
.que .la. production d’'une truie, en dix années,
#quivalentes & dix.générations, donne six millions
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quatre cent trente-quatre mille cent trente milliers
de poros; ce qui est autant qu'il peut y en avoir
en France. Si I'on poussait cela jusqu’'a la dou-
zidme génération, ajoute Vauban, il y en aurait
autant que 1’Europe pourrait en nourrir; et enfin,
ce caleul poussé jusqu’a la seizidme génération,
il y aurait de quoi peupler abondamment toute
la terre de porcs; ils finiraient par 1’envahir, mais
par bonheur les charcutiers et les gastronomes

mettent ordre & cette invasion. -

Voici un exemple de la fécondité des trmes,
encore plus étonnant que les calculs de Vauban;
il a eu lieu en Angleterre. Une truie appartenant
i M. T. Richedele, propriétaire & Kegworth, dans
le comté de Leicester, a produit, en 1797, trois
cent cinquante-cing petits en vingt portées; quatre
‘ans auparavant, -elle avait donné ‘deux cent cing
autres petits en:douze portées; elle a eu encore
huit portées depuis cette époque. Voici le nombre
de cochonneaux de chacune de ces huit portées :
vingt-deux dans la premidre, quinze dans la se-
conde, dix-sept dans la troisidme, la quatrigme
portée a fourni dix-neuf petits, Ja cinquidme,
vingt-quatre, la sixidme, qumze le produit de
la septidme ventrée a été de seize petits, et enfin
celui de la huitidme, de vingt-deux. Si I’'on ajoute
ce produit aux deux cent cing petits précédents,
on trouvera un total de trois cent cinquante-cing.
Cette truie a allaité. dix fois; au printemps de
1797, elle nourrissait sa’ vingtidme portée. En
prenant le terme moyen, on a vendu-les cochon-
neaux des huit derniéres ventrées, 20 francs I'un
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dans I'autre, ce qui fait 1,600 francs. Cette somme,
ajoutée A 2,150 francs, produit des douze précé-
dentes portées, fait en tout 3,750 francs.

-~ Ennemds et poisons.des cochons. — Quoi dans
le monde n’a pas été l'objet des préjugés popu-
laires ou systématiques? Le cochon n’y a point
échappé; on dit qu’il hait le loup, les belettes, le
scorpion, l'éléphant; que le taupe-grillon, ou
courtillidre, et la salamandre lui causent une
maladie putride et mortelle. Que le porc haisse
le loup qui 'attaque, rien de mieux; qu’il n’aime
pas non plus les belettes, les scorpions qui le peu-
vent mordre, quoique certainement le fait soit
rare, cela peut encore se concevoir. Quant A 1'éle-
phant, les meilleurs traités d’agriculture ne font
aucune mention de 1'éloignement qu’il inspire
aux porcs : ces traités se taisent également sur
I'aversion du. pore pour. les animaux précédents.
Le Nouveau Dictionnaire d’'Histoire Naturelle, par
une Soctété d’agronomes et de savanils, ancien
mais excellent ouvrage que 1'on ne saurait trop
consulter, parle, il est vrai, du taupe-grillon et de
la salamandre, mais ¢’est pour dire que M. Viborg
a donné, 3 plusieurs cochons, ces animaux écrasés
ensemble, et qu’ils les ont mangés sans répu-
gnance et sans accident.

Le lin et le sarrazin ont é{é longtemps regardés
comme des poisons pour les pores : Abilgaar avait
déjd prouvé que le premier de ces grains n'avait

pas plus de propriétés vénéneuses pour le cochon
- que .pour tout autre animal. Selon le savant
M. Viborg, ces deux substances, loin d’étre -des
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poisons, sont une. bonne nourriture, et l'expé‘-
rience confirme tous des jours cette assertion. . |-

Avec le méme professeur, rangeons au nombre
des fables un yigux dicton que :Lon trouve chez
tous les anciens auteurs Gui traitent du pourceau :
ce dicton nous apprend- que lorsque le mercure
ou vif argent est mélé habituellement dans le
fourrage ou la mangeaille, il .neutralise le pen-
chant lascif de Ia trma, et l’empéche d’entrer en
chaleur. . - R T e

. Entre  autres renselgnements quets a contes—-
iatwn est lopmlon de .Godin - des Odonals, qui
prétend qu’au Pérou on-éloigne les cochons des
paturages ot doivent aller ensuite le gros et le
menu bétail, parce qu'on y est dans la persuasion
que les pores déposent- én  broutant une bave
funeste aux auires animaux domestiques. Cet
écrivain parle.comme témoin oculaire, et ne fait
que. mentionner uné opinion géneralement répan-
due dans: le pays; cependant, dans lEurope ens
tiére, cette opinion est ignorée. L |
~Voici les substances qm nulsent vémtahlement
aux pores : . . S T

La semence. de la. vesce, qul les malgmt les
séche, les fait périr de consomption; les paysans
ont I’habitude d’exprimer cet état-en d:sant que
les :.cochons sont briilés. - R
~ L’ansérine . rouge, .de- muraﬂle, et 1‘ansérine

batarde (chenepodium rubrum, murale hybridum)

‘empoisonnent le pourceau; il rebute également
1’ansérine bon Herrl (chenepodium bonus Henri-
cus), Vansérine . fetide. {G. vulvaria)., Toutefois,
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M. Viborg dit que ces herbes ne sont.point véné-
neuses pour le pore, mais qu’il les rebute & moins
qu’elles ne soient trés-,]eunes Cet animal est si pen
difficile, il choisit si peu ses aliments, que malgré
I'autorité de ce savant, je penche a croire que la
nature .avertit le cochon des pmpmétés délétéres
de ces plantes.

Le cha.mplgnon agaric mouche.té ou fausse
oronge, agaric tue-mouches, agaric & téte large,
sont de véritables poisons pour les pores. Il arrive
quelquefois 4 ces animaux d’avaler, avec les
feuilles-de chéne, un champignon parasite sur
. ces feuilles; ce champignon est le selerolium fas-
ciculatum de Schumaker. Si, par malheur, ils en
ont pris une certaine quantité, ils ne tardent pas
a périr A la suite de divers symptémes d’empoi-
sonnement. Il y a environ quarante ans que, dans
le parc impérial de Vienne, beaucoup de gorets
ou marcassins périrent pour avoir mangé de ces
champignons. On en ouvrit. plusieurs, et on re-
connut les traces du poison & 1'état de leurs en-
trailles. ~ - |

L’aconit na,pel ou hleu (. aconitum napellas)
empoisonne & la fois les porcs et les chevaux.

Le poivre passe,aussi pour faire périr les co-
chons, mais ¢’est. une erreur;-car ils peuvent en
avaler des grains entiers sans courir aucun dan-
ger; mais 11 est vraisemblable que le poivre en
poudre produirait un picoternent mécanique sur
la trachée-artére, qui pourrait leur donner la
mort. Au reste, quand cette matidre n’aurait pas
un effet aussi funeste, elle serait toujours extré-
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mement nuisible au pore;-elle 1'échaufferait hor-
riblement, et lui causerait la-maladie du sang,
du feu, ou I'enflure du cou : la nature enseigne:
a cet animal & fuir les dmgues a,roma.nq'ues ; il-
les a toutes en aversion (1), |

Les cochons' ont' tousles mémes gouits; "maiS,'
selon les localités, ils se font volontiers wune
nourriture spémale. Amm, en Lorrame, ils man-
gont la gesse-tubéreuse, que, dans cette province,
on nomme macujon. A Maddre, ot 1a fougere
abonde, ils se nourrissent particulidrement de
ses racines; ‘ ceite -planteleur donne, dit-on, le
golt savoureux qui-fait estimer les porcs de cette
ile, et rend leur chalr un mets vanté

e :mmms “bU' ’CchON.*_; o

Le porc a moins de douleurs a souffrir que les
autres animaux ‘domestiques ; toutefois il est su-~
jet, 10 & la- trichinose, 2° & la ladrerie, sa ‘mala-
die principale, que 1'on peut diviser en ladrerie
générale et locale, quoique malheureusement la
seconde ‘soit bien ‘souvent un des symptémes de
la. premu‘:re, 3°le catarrhe ou enflure des glan-
des du‘cou; 4° le sang ou le feu; 5° les soies;
6 la: néphrlte ot pissement de sang; 7°la- fidvre;
8°'la diarrhée; 9° la’ constlpatlon, 10° la gale ;
{1° I'irritation de la panse par suite de nourriture
vénéneuse; 120 la. rage 130 la bosse, _14” la

(1) On sait, ‘de reste, que les substances aromat:sées nmsent
A Pengraissement,. . ... Ly - -
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gourme ; 158° le vomissement et le -dégodt. De
tous .ces maux, le deuxiéme est le plus commun ;
les..autres sont plus ou: moins. ra.res, surtout les
dermers S

- La Trichinose. - -

- La trichine (0pit, tpxd¢, cheven), trichina spira-
lis; Owen, est un petit ver cylindrique, filiforme,
blanchétre et transparent, classé parmi les hel-
minthes, qui- se:‘transmet d'un. animal a l'autre
par voie d’ingestion. Ce parasite reste plus ou moins
longtemps dans le tube intestinal ol il prend
un trés-grand développement, quoiqu'en conser-
vant sa forme primitive. C’est dans l'intestin qu'’il
se reproduit_ assez abondamment {chaque femelle
peut. renfermer 400 2 500 ceufs); alors les- petites
trichines sont emportés par la circulation dans les
muscles, -tandis . que les parents meurent peu de
temps aprés la procréation et sont chassés:du corps
avec les excréments. Ge.sont.ces trichines, nees
dans le corps, qui en attaquent les muscles et qui
donnent naissance & la maladie: connue:sous le
nom de trichinose. :-Au bout d*un séjour de six.se-
maines a deux.mois dans les muscles, }’organisme
les entoure d'un kyste calcaire, analogue & celui
que les huitres déposent- autour des -substances
qui les blessent, et qui donne naissance aux
perles. Ce kyste est d’abord tra.nspm;ent, puisil
se durcit et enve10ppe la trichine qui meurt dans
cette ~prison. Mais si-l'individu, trichiné sert de
nourriture 3 homme’ ou 3 quelquautre. ammal
ces trmhmes enkystées revwent ot.donnent nais-
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sance 3 une nouvelle génération qui se porte dans
le systdme museulaire, tandis que les nouveaux
parents meurent & leur. tour et sont: expulsés avec
les excréments.

- Le pore est assez frequerament trichiné en Alle-
magne.,

- L’aspect extérieur de l’animal vivant non plus
que celui de sa chair lorsqu’il est abattu, exami-
née & I'eil nu ou. 2 la loupe, ne peuvent faire
soupgonner la présence des trichines. L'interven-
tion du microscope est nécessaire pour la faire
reconnaitre.

L’utilité évidente de I’mspectlon des viandes de
porc par le microscope a décidé plusieurs gou-
vernements ou provinces de I'Allemagne 3 la ren-
dre obligatoire, et. ce mode dmspectlon -est en
effet le seul sérieux. B

Quoique la viande de porc entre pour une trés-
gra.nde part dans ’alimentation de tous les pays
de I'Europe, ce n’'est guére que dans quelques
contrées de ’Allemagne que les accidents déter-
minés par les trichines ont été signalés.

En France, bien que I'attention des médecins
soit partout mise en éveil, aucun cas de trichinose
n’a encore été rencontré, ni dans les villes, ni sur
les populations rurales, ni dans 1'armée, ni dans
la marine, ol I'usage de la. wande de porc salé est
si répandu. - R

" 11 en est de méme en Belgique; car le fait de
trichinose qui avait été signalé dans la province
de Liége a été reconnu complétement erroné par
les deux savants professeurs qui ont regu du mir
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mstre de. lagmculture, du commerce et des tra-
vaux pubhcs la, mission d’aller étudler la trichinose
en Allemagne.

~ La viande de porc de provena,nce d’outre-Rhm
enire cependant pour une part assez importante
dans la consommation de notre pays. .

" Comment se fait-il que, mdlgré cette 1Inporta-
tion, nos popuiations soient restées exemptes de
I'infeétion trichineuse ? -

L’ exphcatlon de cette heureuse 1mmumté se
trouve, sans aucun doute, dans les ha.bltudes res-
pectives .des populatmns qui font usage de la
viande de pore au-deld et en- degd du Rhin.

“« En Allemagne, dit la Gazetie de Vienne (n° 28
1866) I'élevage du pore, prmmpalement des races
anglaises, se fait aujourd’hui trés en grand parce
que la consommation de la viande de cet animal est
devenue d'une nécessné indispensable pour les
Lclasses ouvméres, qui, généralement la mangent
crue. Ce n’est point seulement & I'état de viande
”hachée qu'on la consomme, on en fait encore des
‘saucisses, qu’on mange sans étre réties, et qu'on se
contente de dessécher & l'air et de fumer seule-
ment penda.nt vmg’n—quatre heures .
~ « Toutes les préparations de porc ne sont cultes
qu'incomplétement. A Nogl surtout, on fait un
grand débit de viande, de pore, et il est d’usage,
2 cette occdsion, de manger un grand nombpre
de saucissons qui sont presque complétement
Crus.» ..

" "En France, au contralre, surtout dans les dé-
'partements du Nord, ce n’est que par tras-rare
" Charcutier. | 8
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exception que quelques préparations alimentaires
ayant pour base la viande de porc sont consom-
mées erues. Dans I'immense majorité des circons-
tances, cette viande n’est mangée que cuite et
bien cuite, et la se trouve, & n'en pas douter,
I'explication de I'immunité dont nous jouissons
relativement & 1'infection {richineuse, qui, du reste,
est beaucoup plus rare, méme en Allemagne, qu’on
ne serait disposé & le croire, d'aprés les récits
qu’'on en a faits dans ces derniers temps, puisqu’il
résulte d'une statistique officielle publiée & Bruns-
wick que, sur prés de 30,000 porcs soumis pendant
vingt et un mois & l'inspection micrographique
dans la capitale du duché, 11 seulement ont été
reconnus trichinégs. .

Il n'y a donc pas A s’'inquiéter, quant a présent,
des dangers de la trichinose en France. La seule
précaution qu’il y ait & prendre pour rester exempt
de cette maladie, c’est de ne manger la viande de
porc, comme c’est du reste I’habitude en France,
qu’aprds 'avoir soumise & une cuisson bien com-

”

pléte. |

MM. Delpech, professeur agrégé a la Faculté
de médecine de Paris, et Reynal, professeur a
I'Ecole impériale vétérinaire d’Alfort, tous deux
membres de I’Académie impériale de médecine,
qui avaient recu du Gouvernement francais la
mission d’aller étudier en Allemagne la trichinose
chez ’homme et chez les animaux, n’hésiteraient
pas a la conseiller dans un pays ou régne la tri-
chinose, mais ils n'hésitent pas non plus 2 la re-
pousser pour la France, ol -aucun cas de trichi-
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nose humaine ou porcine, né d'une maniére
certaine sur le sol méme, n’a encore été constaté.

En effet, on ne trouve en France ni la trichi-
nose aigué, ni la trichinose guérie, ni les commé-
moratifs de la trichinose ancienne.

De plus, dans les pays ol elle régne, les rats
des clos d’eéquarrissage et des abattoirs sont char-
gés de trichines. Ces animaux, examinés & Paris
par MM. Delpech et Reynal, depuis leur retour,
ne présentent aucune trace de trichines, non plus
d'ailleurs -que les porcs quils ont aussi exa-
minés,

Il n’y a donc rien de commun entre l’Allema-
gne du Nord et la France 2 ce point de vue, et
rien ne justifie jusqu’'d présent les terreurs qui
ont amené une certaine diminution dans la con-
sommation de la viande de porc.

La coutume de bien cuire la viande de porc,
qui est générale dans notre pays, aura toujours
pour conséquence d’empécher la généralisation
épidémique de la trichinose. Tout au plus pour-
rait-on observer des faits isolés ou restreints.

-Le ceeur, le foie, les reins, le cerveau, la graisse,
le lard gras, ne contiennent jamais de trichines.
Les plus craintifs peuvent donc employer ces par-
ties sans la moindre appréhension.

La température généralement considérée en Al-
lemagne comme donnant toute certitude de la
mort des trichines, est 60° R. {75° C.), & la condi-
tion que toute la profondeur de la viande en ait
été pénétrée. C'est, aprés expérience, le chiffre
qu'adoptent MM. Delpech et Reynal. A plus forte
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raison afﬁrmeht-ils que Yébullition, continuée
pendant un temps sufﬁsa.nt les falt mfallhb]ement
périr. - |

La salaison prolongée et qul a envahi toute '6-
paisseur de la viande produit le méme résultat,
d’apres tous-les observateurs Tl en est de méme
dune fumlga.tmn chaude de vingt-quatre heures
au- moins, tandis qu'une fumlgatlon froide de,
plusieurs jours les laisse encore vivantes. "

Il y a toutlien de. penser qu elles sont mortes
dans des saucissons fumés, méme a froid, et lon-
guement conservés. Toutefols, comme des incer-
titudes peuvent exister sur la provenance et la
fabrication plus ou moins soignée des prépara-
tions diverses de viandes de porc salées ou fumées,
il est plus sage de leur falre sub:r la cmsson
comme aux viandes fraiches.

‘Suivant une récente dép051t10n de M. Bouley,
inspecteur-général des écoles vétérinaires, 2 la
séance -du 30 janvier 1866, de I'Académre de mé-
decine, la trichine est tuée par une température
de 60 a 70° C. Le docteur H. Rodet dans une
brochure intitulée De la Trichine et de la Trichi-
nose, porte le- degré da cuisson & 80 et méme,‘_
100cC. | :

Il arrive souvent, pour les rotis'que ’on’ mange
habituellement salgnants, que la superficie de la
viande exposée au feu atteint la température de
80 4 100 degrés, tandls que’ l'intérieur ne dé-
passe pas celle de 50 degrés. Par bonheur les
gourmets, qui, en France, sont fmd,nds de rotis
de cochon, les mangent blancs' et non salgnants
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En ce cas, dans toutes les couches de la viande,
la température a été supérieure 3 celle qui tue
les trichines.

Ainsi done, par une cuisson compléte -de la
viande de porc, on peut éloigner tout danger et
en rendré de nouveau l'alimentation génerale.
Par cette simple précaution, les habitants de la
campagne n’ont rien 3 redouter de son usage.
Disons encore, pour rendre la sécurité compldte,
que dans les grandes villes comme Paris, il existe
une inspection qui a pour fonction de vérifier la,
bonne qualité de la viande de porc livrée & la
consommation.

L’origine de la trichinose chez le pore, seule
source de cette maladie chez ’homme, vient de
{rois causes : | |

{° Par les viandes qui servent 3 sa nourriture,
spécialement en Allemagne. Remarquons a ce su-
jet qu'il serait avantageux de faire servir a la
nourriture du porc la viande de cheval provenant
de I’équarrissage, ce quadrupdde ne se trichinant
pas. Ce serait un précieux emploi d'une substanoce
généralement perdue ou utilisée seulement dans
I'engrais des terres. Cependant mieux vaudrait
encore ne lui douner qu'une nourriture végétale.

20 Par les rats, les souris, les taupes, petits
animaux qui se trichinent naturellement (1), et

(1) Le porc n’est pas lo seul animal qui se trichine par I'inges-
tion des chairs déja trichimées ; le chat, que 1’on mange trop sou-
vent en gibelotte en croyant manger du Japin, se trichine aussi
facilement ; le lapin lui-méme n’est pas exempt de la trichinose.
Ces animaux ne sont pas les seuls atteints de cette affection,
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~ que le porc chasse et mange avec plaisir. 1l en
est de méme des corps des chats, des hérissons,
~des fouines, des corbeaux, des hiboux, qu’'on laisse
abandonnés et en: putréfactwn sur les fumlers et
dans les champs. . = -+ o
. 3° Par les excréments des autres pores. ou ceux
de 1’homme, récemment nourris de chair trichinée
et qui rendent avec leurs matiéres des femelles
fécondées; soit encore parles immondices de toute
sorte que la négligence des fermiers laisse & la
portée ‘des porcs et dont ces dermers se - nour-
rissent. , g o | - f
Ces différents fa1ts sont étahhs par dLS recherches
directes. - o
Il y a done lieu de prendre tous les soins pos-—-
sibles pour enfouir et mieux encore brilerles res-
" tes des animaux ci-dessus indiqués,.et des rats en
particulier, et pour détruire ces derniers plus ac-
tivement que Jama,ls. - : ,
On voit par ce qui précéde que 1 on peut sﬁre—
ment attribuer le germe et le développement de
ce parasite & la maunvaise nourriture et au peu
de soin donnés au porc, contre leqquels nous, ne
saurions trop prévenir les éleveurs. Cette. négh—
gence. unpardonnable cause un détmmeut,co_nm-

mals, comme 115 servent plus partwuhérement i l‘ahmentatmn
de I'hémme, il ebt nécessaire d’appeler sur eux T'attention des
consommateurs. Les au‘res animaux affectés de tmchmose tant
chez les mammiféres qae 1és oiseaux, sont lous carnassiers, et
I'on pent en’ ‘conclure que- cette: maladie ne-se contracte chez les
animaux qiie par lingestion de chairs putréfiées ou d’'immondices
dégoitants abandonnés a tort par les fermiers dans leurs basses—
cours; ‘¢t laissés i portée des animaux domestiques. '
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dérable aux producteurs, et-il est grand temps
qu'ils .abandonnent leurs routines pour adopter
les méthodes modernes, plus en rapport avec 1es
idées d’humanité:et.de douceur. -

On ne saurait trop recommander aux a,gmcul-
teurs les précautions.qui doivent étre prises pour
éloigner autant que possible des porcs pendant
I'élevage les chances de contracter la trichinose.
Ces precautions:sont :la. stabulation, le:choix et
la cuisson parfaite des viandes qu’on fait entrer
dans:leur alimentation; la destruction des rats et
celle.des restes ‘des petits animaux carnivores qui
habitent les ‘campagnes ; le soin .de ne pas laisser
& la portée des porcs.les excréments des autres
porcs et ceux de I'homme; ‘une pmpreté aussi
compléte que posmhle des: tables::.

- Je terminerai cet .article en cifant deux avis
donnés par un agronorme hongrois et reproduits
‘par-un journal de-Vienne, avis dont Je ne ga-
rantis nullement l'exactitude. L S

- En mangeant de la wa,nde tmchmeuse on

éprouve la méme sensation que si 'on avait des
grains de sable entre les dents; c’est & cela qu’on
reconnait-facilement la- vmnde mfectée.. :
. -Cet .agronome soutient, en. outre, qu'en Hon-
-grie-c)n guérit, dans 1'espace de quinze jours en-
.viron;:. les . pores trichineuxen leur donnant-d
manger de la graine. de ¢hanvre, et.que ces porcs
se distinguent des autres parleurs-allures farou—
--ohes et la-manie de ronger:le:bois.. - .

‘Le docteur. H. Rodet, aprés avoir’ ec.sayé sans
.-succés dwerses substances pour .combatire la tri-
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chinose, dit n’avoir frouvé de reméde efficace
qu’avec la benzine administrée & I'intérieur. L'ex~
périence fera peut-étre découvrir quelque autre
médicament d'un usage plus facile et moins ré-
pugnant. __ |

La Ladrerie.

. La malpropreté dans laquelle on dit pourtant
que se plait le porc, le manque d’eau, le vice de
T’air, une nourriture tantét insuffisante, tantdt
surabondante, en un mot, le manque d'ordre et
de soin est la source de cette maladie, qui dété-
riore entidrement la chair de cet animal. Elle la
rend fade, difficile & conserver, peu ou point sa-
lifiable; et lorsqu’elle est au plus haut degré,
cette chair devient tellement décolorée, glai-
reuse, qu’il est impossible de la manger sans dé-
gout. SR | |
- C’est une cachexie, mélée d'affections vermi-
neuses. Dés qu’elle s'annonce, le porc est triste,
ses oreilles, sa queue s’abaissent, son il est
troublé, son museau est chaund, le battement de
1’avant-coeur est presse, et les soies se hérissent.
A ces signes, qui, du reste, se répétent dans
toutes les maladies du porec, se joignent l'insen-
sibilité, la densité, 1'épaisseur de la peau, la fai-
blesse de I'animal, qui ne peut se soutenir long-
‘temps debout, et surtout la présence d'une grande
quantité de _vésicules ou petites tumeurs blan-
chatres saillantes aux parties latérales et infe-
rieures de la base de la langue. Voici pourquoi
I'on examine principalement le porc a cette partie;
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c'est & son aspect que’les langueyeurs (experts
dans les' foires et marchés ‘pour juger l'état du
pore), reconnaissent:la maladie. 1ls: disent 'que le
cochon a le grain, qu'il:est: grend, parce qu'effec-
tivement‘les vésicules de'la langue ressemblent &
un grain, et que-la'chair en est toute semée. Ces
cochons se vendent alors: &' vil prix, et le pro-
priétaire doit encore s’en féliciter, carla maladie
ferait des progrds terribles.’ Quand les cotés et la
base de la langue: sont ceuverts d'une multitude
de grains, les signes intérieurs: sont dans le plus
grand désordre; parvenue ‘3 son:dernier: degrs,.
la ladrerie - produit- successivement  la paralysie:
postérieure du trono, la teinte:sanguinolente des
bulbes, la chute des soies, des:.déjections: putri-
des, la-mauvaise odeur: du corps;le tissu cellu-
laire .se souldve :de place.en:place, les ars: et
I'abdomen se couvrent detumeurs; les extrémités
s’'enflent, et la mort vient terminer les souffrances
du pauvre animal. 1l -n’est gudre:de:remédes i
la ladrerie ; aussi doit-on s’attacher fortement &
la prévenir. On ne saurait trop répéter que la
propreté en est le principal moyen : que les porces
soient tenus proprement, chaudement, qu’on re-
nouvelle souvent leur litiere, qu'on les fasse bai-
gner fréquemment ; que; selon qu’on: se:trouvera
approvisionné ou nonide légumes et de racines,
on ne les fasse point passer brusquement dune.
bonne & une mauvaise nourriture,-et:d'une mau-
vaise 3 une bonne; que.l'on ait soin de la ra-
fraichir.. avec des "herbes . relachantes lorsqu'ils
sont échauffés; de fortifier leur estomac lorsque
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leurs- digestions en annoncent le besoin, et 'on
n'aura jamais & redouter la ladrerie. Le pore
sera fort, sain; il aura une chair ferme, savou-
reuse; rapporters de gros bénéfices; et, ce que,
certes, on ne doit pas dédaigner, il vivra heureux.
Les souffrances d’'un animal domestique sont la
honte de son maitre, et doivent lui causer une
sorte de remords.

Il n'est point prouvé que la ladrerie soit un
mal héréditaire, seulement les petits des pores
ladres y ont plus de disposition. C’est pourquoi
j'al recommandé de bien examiner si le verrat et
la truie, destinés 3 la multiplication du troupeau,
ne présentent aucun signe de cette maladie. Ou-
. tre les caractéres que présente Ja langue, souve-
nez-vous de ceux que doit avoirla peau; sa finesse,
sa douceur relative, sont un signe certain de par-
faite santé. Si la truie:et le verrat étaient ladres,
il faudrait les faire couper, car ordinairement
on se héte d’engraisser le porc qui annonce la
ladrene, afin de le tuer promptement, et ¢’est ce
qu'on a de mieux 2 faire. |

La chair du pore ladre, quoique fade et méme
dégotitante, n’est ni insalubre ni dangereuse; son
mangue de fermete la rend beaucoup plus tendre.
On la reconnait principalement lorsqu’en pres-
sant entre les doigts le lard qui la recouvre, il en
sort des giobules d'eau ou des matieres albumi-
neuses. Nous dirons & l'article des préparations
de cuisine et de charcuterie, comment on peut
la rendre mangeable, et déguiser ses propriétés.
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La Ladrerie Zocdle.

Quoique d’habiles vétérinaires, d’aprds les-
quels nous avons donné les détails précédents sur
la ladrerie, considérent ce mal comme une ca-
chexie, une affection morbifique générale, et que
‘M. Huzard, de !'lnstitut, partage cette opinion,
je crois devoir indiquer les conseils que donnent
beaucoup d’agronomes et-de cultivateurs pour
guérir cette maladie, qu’ils regardent comme lo-
cale; aussi bien, ces conseils ne peuvent nuire
en aucune fagon; maisil est important de ne
pas se borner & les observer seulement, et & ne
traiter que l'extérieur du porc en negligeant le
régime convenable. |

- Le porc estattaqué de ce mal quand ses oreilles
se penchent, qu'il est {riste, que sa queue s’al-
longe, et n'est plus recourbée. sur le dos.. Il a
alors sous la langue un petit grain blane, qu’il
faut frotter avec des orties jusqu’a ce qu’on l'ait
extirpé. On le bassine en méme temps avec du
‘vinaigre, dans lequel on a fait fondre du sel et
infuser de la sauge; il faut aussi. faire manger
au cochon de la grande chicorée, et des orties
hachées, mélées avec -des caillées de lait, et tou-
jours avec du sel. On regarde le se!, mélé au
reste . de la nourriture journalidre, comme un
préservatif contre la ladrerie. Dés qu’on remar-
que les symptémes de cette maladie chez 1'ani-
mal, on lisole, car elle est: contagieuse. Quand
les: grains sont:'nombreux, la ladrerie est in-
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terne et générale, comme nous Favons dit précé-
demment. L i -

Le Catarrhe ou enﬂure des glandes du cou.

Il faut q‘augner le cochon sous la la.ngue, pu1s
frotter le mal avec.de.la farine de froment mélée
de- se,l_ On le frottera ensuite rudement, 3 con-
1repoil, avec. de.’eau de- lessive, et on le bai-
gnera .en-eaw claire.. On empéchera en méme
temps .que le: porc-soit exposé .au froid; on. lui
. donnera des .breuvages adoucissants: et . légére-
ment. stimulants 3 la fOlS, comme du vin édulcoré
.de miel. - - -

Le Scmg oUu Feu. .

+Au lieu de manger et de hon-e 3 son ordmalre,-
le porc ne fait qu ‘agiter 1'eau. de son auge avec
_son groin,-ou il samuse-& fouiller 1a terre, sans
prendre-aicune nourriture. Il se couche souvent,
. et T'en entend dans le.fond de.sa gorge un bl‘lllt
’_SDU.I‘d. qui annonce une.respiration génde. ..
- On trouve:alors.:sur les gencives de.l’ ammal,
pres des dents, une petite’ élévation de chair, en
forme de cdne, de couleur violette, haute de:70
4 90 millimétres, et de 35. mllhmétres euviron de
dlamélre. SRR R IR SR

-On.couche- le: cochon pa.r terre, et on §'assure
_b1en de-1ui enle tenant par..les pieds et par les
«oreilles. ‘On.:lui ouvre le groin, on:lui coupe la
_:pustule .avec, dgsﬂf'clseam)et i] en sort un sang
noir et épa.ls, Il est blen flmportant de tenir le
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‘grpin-de lanimal penché, ear si‘-on lui laissait
-avaler ce sang, il Jui donnerait la‘mort. Aussitdt
que I'opération est faite, on bassine la plaie-avec
de 'eau jusqu’'a ce que le sang cesse de couler;
on lache ensuite le.cochon; on nelnidonne d man-
ger qu'une Heureaprds, et encore en petite quan-
tité ; une nouvrriture légére est ce qui-lci convient
‘1e mieux alors. Si le lendemain, ou quelques jours
-apres, on.apergoit quelque- symptéme de’'la ma-
ladie,. .on . recommence 1‘0pérat10n , et pendant
-quelques jours on-lui donne des laitues paur le
rafraichir.

- Les: Sotes.

Ce mal est ainsi nommé parce que c'est la ra-
cine d'une certaine quantité de soies qui’ forme
‘un-enfoncement sous la gorge du pore, et la res-
serre en peu de temps, au point de le mettie en
‘danger &’étouffer: Ces soies malencontreuses sont
plus dures que celles dont l’amma,l est recouvert
généralement ; ‘et forment “un” bouquet qm a
beaucoup de ressemblance avec celuique lés
chévres portent sous le cou..Ce bouquet de soies
doit étre enlevé promptement; pour cela, on
.couche le cochon-sur-le ¢dté; en 1'assujettissant
bien, en'le faisant-tenir fortement pay la-téte et
les pieds; on tire le bouquet avec les doigts, et
on:coupe autour avec un rasoir, en incisant d‘a-
bord légerement, et en raclant ensuite jusqu'd-oce
qu'il soit - détache; on ﬁmt._,_@n frottant la plale
aveo. un peu de beu qld? a i

. .Cette maladie - s¢* ﬁd‘ifu IqueJqu ofois-ave

Charcutier. ol
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la précédente : dans ce cas, on commence par

enlever les soies; on opére ensuite sur la pus-
tule. |

La Néphrile ou pissement de Sang.

Il faut soumettre 3 la didte le porc attaqué de
ce mal, lui faire hoire quelques pots d'une de-
coction d’'oseille dans du lait, et enfin avoir re-
cours & une saignée, si la néphrite persiste apraés
quelques jours de traitement.

La Fiévre.

Le porc est aussi sujet & la fidvre, que 'on re-
connait & la chaleur du boutoir, aux mouvements
précipités de Yavant-ceeur, au refus constant de
manger. On ne peut indiquer ici de remade sir,
la fievre pouvant tenir & diverses causes plus ou
moins compliquées; il faudra appeler le mé-
decin vétérinaire. Au reste, le porc est trés-peu
fiévreux.

La Diarrhée.

Cette indisposition tient & une nourriture trop
reldchante ; les herbes rafraichissantes, comme la
poirée, la laitue; les substances trop molles,
comme les cucurbitacées; les fruits et grains .
trop mucilagineux, comme le lin, la faine, débi-
litent l'estomac, et selon l’expression vulgaire,
les porcs se vident. Donnez-leur alors des ali-
ments plus substantiels, mélés de quelques {oni-
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ques ; pour cela, arrosez avec un peu de vin, de
bidre ou de cidre, la pitée de féverolles, d’orge,
de froment, que vous leur présenterez.

La Constipation.

- Les pores restent-ils trop longtemps 4 la glan-
dée, mangent-ils trop de fruits acerbes, avalent-
ils de la chair crue, ou prennent-ils habituelle-
ment une nourriture trop fermentée, ils sont
constipés; on voit aisément que quelques herbes
reldchantes, quelques semences ou fruits mueci-
lagineux remedient prompiement au mal.

La Ga_le.

- C’est encore & la malpropreté, & I'habitude de
s'enterrer dans le fumier, qu’il faut attribuer
cette dégohtante affection, il ne faut pas la né-
gliger, car elle deviendrait organique. Frottez le
porc- galeux avec une brosse trés-dure, mettez-
lui un topique irritant, faites-le souvent vautrer,
baigper; changez souvent sa litidre, et mettez-
lui un poteau dans son étable pour qu’il puisse
se frotter souvent. 1l est indispensable de lisoler.

L’irritation de lo Panse,
par suite de nourriture vénéneuse.
Le porc empoisonné , soit par les substances

veénéneuses que nous avons citées, soit par d’au-
tres poisons, éprouve alternativement une pro-
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fonde tristesse et des convulsions ; les-yeux sont
rouges, les extrémités raides, les- mugissements
sourds et répétés, il y a hientdt prostration de
forces. Donnez d'abord a I’animal plusieurs litres
de lait que vous lui -ferez avaler par force, puis
de deux heures en deux heures faites-lui boire
encore du; lait que vous mélerez d'une-forte dé-
coction. de substances mucilagineuses, telles que:
de la graine de lin, de la guimauve;: ajoutez-y
aussi de I'huile d’olive : saignez promptement, et
répétez la salgnée si les sympldmes permstent

La» Rage.

Il n’y a point d’autre :rem_,éﬁde que de cautériser
sur-le-champ la plaie qu'a formée la morsure
d’un ‘chien enragé; lavez sur-le-champ la bles-
sure pour en.extrajre la have ; faites chauffer un
for 3 blane, tenez fortement I’animal, et appli-
quez..ce fer sur la plaie, de manidre & praduire
une forte eschare : sondez-la bien avec ce fer
afin -qu’aucune partie . mordue n’échappe.a son
action : donnez ensuite au. patlent quelques suh-
stances cordlales ot stlmulantes

La Bosse

On donpe. ce nom & un gngqrgement des glan-
des comprises entre Jes branches de la machoire
postérieure du cochon, - avec tension, chaleur. et
douleur. Cet animal est .plus .exposé qu’aucun
autre & cette ma.ladle_l il perd lappétlt respire.
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difficilement; son cou devient {rés-gras; il
éprouve une chaleur considérable, s’agite, se
couche, se 18ve, et quelquefois meurt le troisidme
ow. quatridme jour. -

Le froid subit qu’éprouve le pore aprés une
course violente, aprés avoir été forcé de se mouil-
ler dans 1’eau vive et froide ; une disposition par-
ticulidre A I'inflammation ; des coups portés sur
les glandes; de I’eaun trop froide prise en boisson,
sont ordinairement les causes de cette dangereuse
maladie ; une mauvaise nourriture, des breuva-
ges impurs, un terrain marécageux la rendent
épizootique.

Pour empécher que Panimal ne suffoque,
comme il arrive souvent par la vélocité etla quan-
tité du sang qui se porte aux glandes, il faut le
saigner une ou deux fois aux veines de la cuisse
et aux veines superficielles du bas-ventre; 3 expo-
ser la partie souffrante 2 la vapeur du vinaigre
et de I'eaun-de-vie; nourrir le porc de son mouills,
et lui faire bmre de 1'eau blanche contenant du
sel de nitre; il convient aussi d’administrer quel-
ques lavements émolients, d'appliquer sur les
glandes tuméfiées des cataplasmes de levain, d’o-
gnons de lis et de basilicum, de n'ouvrir ’abcés
que lorsque les duretés et l'inflammation sont
~ irds-diminuées, et panser ensuite 1"ulcére suivant
la quantité du pus et 1'état de la tumeur. Comme
ce mal est souvent épizootique, quand on voit un
cochon prendre le gros cou, il faut tout de suite
I'isoler, lui donner pour seule nourriture un peu
de son mouillé avec un peu de sel de mtre et
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pour boisson un demi-litre de décoction de baies
de genidvre; Ini parfumer le cou avec le mélange
decrit précédemment, et I'envelopper d'une: peau.
de mouton, la laine en dedans. II est urgent de-
parfumer I’étable. avec des baies de genidvre
macérées. dans le vinaigre, d’empécher toute
communication du porc- malade avec les pores
sains, et de passer un séton au . poitrail: de tous:
ceux qui sont soupgonnés davom commumqué
avec le malade (1) S

Mamére de panser les plazes des Paras.

 Quand les pores ont 6té mordus pq;t un chlen
ou un loup ordinaire, ¢'est-a-dire qui ne soient.
pas enragés, on meéle du sel pilé avee du sain-
doux, du blanc de poireau ou quelgues simples,
tels que la bardane ou le lierre terrestre, et 1'on
applique cette espéce d’onguent bien salé sur la
- plaie; il suffit généralement de saindoux et de
sel : si la plaie n’a point de pus ou sérosité, - on
la couvre seulement de tale chaud, dans lequel
on ajoute encore du sel; il est bon de se servir
de sel blanc, comme plus propre.

La Gaurme

Cette ma.la,dle, qul went aux Ja.mbes et aux
cuisses des jeunes cochons, n’est autre chose. que
des apostdmes. Ouvrez-les avec un hlStO]lI'l lors-

(1) Voyez le Hamsel du Boumsr et du Zoaphtls, de l’.Ency-
elopédie-Rorat, pour la manidre de poser le séton aux animaax,
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qu’ils seront intrs, afin d’en: extraire ’humeur,
et mettez dans la plme du’ sel et de la grmssa de:
POEC. - , -

" Maniére de saigner les Cochons.

On saigne les pores A L'oreille, aux pieds et en-
core A une veine qu'ils ont au-dessus de la queue,
a deux dmgts des fesses. Pour ne point manquer
cette veine et la rendre plus apparente, on en
bat Yendroit avec une pétite baguette de sarment
ou de coudrier, elle s'enfle. alors et on en tire du
sang; quand on en a tiré suffisamment, on y fait
une ligature avec de la grosse ﬁcelle, et Ton tient
le cochon enfermé un ou deux jours, |

Les salgnées ont lieu, pour détermmer 1a ca-
chexie graisseuse, dans la ﬁévre et le p1ssement
de sang.

| Dégoﬁt’ Enﬂdré, Vomissemém. - ,

La dléte d'une Journée guérit ordmmrement
ces trois indispositions qui viennent de la réplé-
tion de l’estomac : faites boire beaircoup d’eau
tiede, ou ferrée, ou ‘'mélée d’une forte infusion
de romarin, de choux rouges et autres herbes as-
trmgentes. )

Avant de terminer cette premidre partie de I’¢-
conomie rurale, je crois’ nécessaife de rappeler
ou d’expliquer quelques-uns des termes enusage :
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La cochonnerie, comme dit le maréchal de Vau-
ban (qui s’en est fort occupé), a son langage
technique, ainsi que les autres arts. Ce petit vo-
cabulaire contribuera a la clarté des indications,
et familiarisera le lecteur avee toutes les expres-

sions populaires, rurales et scientifiques qui se
rattachent aun sujet.

Vocabulaire des termes usités dans U'édlevage des
| Pores. -

Arriére-faiz ou délivre, masse d’humeurs qui
suit la mise bas.

Coche, truie coupée et engraissée aprds avoir
rapporté longtemps.

Cochonner, mettre bas, se dit de la trme.

Cochonneau, cochon de lait.

Cochonnet, jeune cochon chatré on nomme
aussi cochonnet le cochon de lait.

Gestation , temps pendant lequel la femelle
porte les petits.

Glandée, époque ol l'on condult les cochons
manger le gland.

Fainée, époque ol l'on conduit les cochons
manger la faine.

Langueyeur, expert dans les foires et marchés
pour visiter les porcs et reconnaitre leur etat sa-

nitaire & V'inspection de la langue.
Part, ou mise bas.

Porcher, gardeur de pores.
Porchére, gardeuse de porcs.
~ Porche, truie qui rapporte.
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Porcherie, lieu.ou l'on rassemhle les pores.

Saillir la truie, la couvyies =

Taleau, gros baton que 'on suspend au cou des
pores pour les empécher de trop courir.
Toits & porcs, habitation des troupeaux de
porcs. -

Tourlourat, cornet & bouquin dont se sert le
porcher pour rassembler sa troupe.

Truie cochonniére, truie 1on coupée, qm rap-
porte. - AR |
- Truie. porchére, zdem S
Ventrée ou portéde. .o
Verrat, étalon.




DEUXIEME PARTIE.

CHAROCUTERIE PROPREMENT DITE.

—— R — nr-—

GHAPITRE 1IV.

Maniére de tuer, braler, écorcher, dépecer, laver
et saler le cochonj moyens divers et nouveaux
de le conserver; préparation du cochon de lait.

Les porcs extrémement gras sont ordinairement
amenés en voiture 3 la foire, et de 1d chez le
charcutier ou chez le particulier qui doit les tuer;
cependant il est beaucoup de cochons engraissés
qui peuvent marcher, et je conseille de choisir
ceux-la de préférence, la chair en est plus ferme
et plus délicate.

On connait qu'un pore est suffisamment gras,
lorsque sa cote est bien recouverte de chair, son
dos ferme en viande, son derriére large, son
encolure forte, et son ventre tombant, de ma-
nidre que ses jambes paraissent, pour ainsi dire,
3 peine.

Maniére de tuer le pore.

Quand le porc est arrivé au lieu ol I'on doit le
tuer, on choisit la partie d’une cour, d'une place
ou de toute autre piéce de terrs, la plus éloignée
du voisinage des habitations, des hangars, de



MANIERE DE TUER LE PORC. 107_

foutes matidres combustibles, dans la crainte de
metire le feu en brdlant le cochon. On dégage
I'endroit choisi de tout immondice; on se munit
dun couteau 3 lame longue, étroite et pointue
pour saigner, d'un autre couteau plus fort pour
dépecer, d'un petit maillet pour fendre et briser
les 0s. On y joint du linge blanc, un balai, une
corde et un jambier, morceau de bois long d’un
métre environ; on prépare des bottes de paille en
tas; on apporte un grand vase ou une marmite
de terre, ou méme un petit baquet, pourvu qu'il
ne soit pas profond; on a quelques seaux rem-
plis d’eau, puis on procéde & la mort de ’animal.
La maniére de tuer les pores est barbare :
comme par malheur on ne peut agir autrement,
il faut bien s’y résigner; mais ce que 'on doit
éviter religieusement, c’est de souffrir que les en-
fants s’en fassent un sujet de joie. Rien n’est plus
affreux que de voir, dans les villes de province,
les gens du peuple s’attrouper en riant devant
un pore qu'on égorge, et les enfants sauter autour
de la victime, soit lorsque ses cris aigus font hor-
reur, soit lorsque les flammes 'environnent : il
me semble toujours voir des cannibales et des
inquisiteurs chantant autour de leur victime.
Afin d’avoir les boyaux complétement vides,
* T'animal ne doit pas avoir mangé depuis environ
vingt-quatre heures. Quand tous les préparatifs
de sa mort sont achevés, le tueur aiguise bien
son coutelas, et se faisant accompagner d'une ou
de plusieurs personnes selon la taille et la vigueur
du pore, il va.le chercher et 'ameéne en lui passant
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une corde autour de la jambe droite de derridre.
La, un ou plusieurs aides tiennent fortement cette
corde, .pendant que.le. fueur prend vivement le
cochon par Poreille gauche,. V'attire & lui-du cdté
-droit, et le renverse, aidé d’une personne qui re-
‘tient I’animal "en lui appuyant les maius sur le
dos. En méme.temps, ceux qui tiennent la corde
~ lient ensemble- les deux jambes. postérieures du
Ppore, et tirent fortement en dirigeant leurs efforts
vers Je train de derriére, pendant que la personne
qui tient 'animal par'le dos, se penche sur lui,
et allongeant le bras, lui applique fortement sur
la terce une des pattes de davant, et replie I'autre
-en; I’attirant vigoureusement vers soi. Aussitdt
que le porc est tombé, le tueur lui met le genou
sur Voreille et se mspose a l’égorger, ce quon
-exprlme par.le mot saigner.. - -

- Le tueur doit 'se défendre de toute ]_)I‘éﬁlplt&-
,_tmn, et aussi. de tout. mouvement cruel, ce qui
a lieu surtout gquand I'animal s’est longtemps et
vigoureusement .défendu. Avant d’enfoncer le
coutean, il coupera les soies au milieu de la gorge,
tatera la. veine. jugulaire, et 13 enfoncera ferme-
ment, en dirigeant l¢ tranchant de son-arme du
c0té du corps. dans l’appréhension de: couper le
gosier. .Ce résullat est A craindre, parce qu'alors
le'sang agité par I'air et les mouvements de la
.rESPiratinn, sortirait en bouillonnant; et le.cochon
qui d’dilleurs: souffrirait .davantage ,: saignerait
fort mal. Le; tueur y.prendra.done bien garde; et
-sondera -pour ainsi.dire, les chairs avec la pointe
du couteau. Ayant reconnu a son extréme dureté,
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le gosier ou la1ynx il I'évitera smgneusement et
coupera la veine jugulaire qui se trouve placée
prés de 13, & quatre doigts environ de Yextérieur
de la gorge. Il importe beancoup de ne pas man-
quer ceite veine, car ¢'est le moyen d'adoucir et
d’abréger les souffrances de 'animal. |

Cette méthode est la plus usuelle cependant il
en existe deux autres que voici :

1o Aprés avoir, avec un bistouri, découvert la
velne jugulaire en écartant les chairs, le tueur la
coupe tout simplement. Cette maniére plus sire
a l'inconvénient d’étre lente et de multiplier les
souffrances du pore. Elle ne convient guére qu aux
tueurs qui manquent d'expérience.

2° L’autre est de beaucoup préféra.ble, elle
étourdit I'animal, elle prévient ces cris affreux
qu’il pousse dans son agonie; ef il serait & désirer
quelle fit usitée partout. Elle est simple, facile
d’ailleurs et donne moins de peine que toute
autre. On attache le porc aprés un potean : on lui
donne un coup de masse entre les deux oreilles,
ou bien, et mieux encore, on fait briler sous son
groinn une mache soufrée. 1l tombe engourdl, et
on I'égorge sans qu'il pousse un cri.

Dans tous les cas, il faut, lorsque I’ écoulement
diminue, agiter un peu le couteau pour déranger
les caillés du sang; il faut aussi que les aides
tiennent le derrigre de l'animal élevé et 'agitent
.de temps en temps pour hater I'émission sanguine.
1l va sans dire que le vase ou baquet plat est
-placé sous la gorge pour recevoir le sang. A me-
sure qu'il sort, une personne le remue avec la

Charcutter. - 10
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main pour en extraire les parties. fibreuses; mais
il serait a souhaiter qu'on employit & cet effet
une grande cuiller de bois; car une main.agitant
ainsi ce.sang fumant est une chose révoltante, et
ce mouvement peut réveiller 1’ mstlnct cruel chez
la personne qul 1'exerce.

Maniéra’de braler'la poj‘c. R

Lorsque le cochon est raide, on le reldve un
peu, on étend sous lui une botie de. paille que
I'on étale; on le couche sur le ventre en repliant
les jambes, de maniére qu’il ne penche ni. d'un
¢oté ni de T'autre, et se maintienne en équilibre.
Le tueur alors lui arrache les soies pour en faire
des pinceaux. A cet effet, il tire brusquement. et
4 rebours chaque petite pincée, en prenant garde
de se blesser les doigts. D’autres préférent couper
ces soies en les prenant d'une main par un bout,
et passant de l’auire le tranchant d'un.couteaun
bien affilé, le plus prés possible de la racine. Ce
procédé vaut mieux. Les soies recueillies, on délie
une autre botte de paille, on I'éparpille sur I’ani-
mal, puis on iourne plusieurs poignées de, paille
de fagon &:en faire des torches grossidres, et ony
met le feu; on se sert de ces torches enflammées
pour allumer la paille qui couvre le porc: Quand
cette paille.est -toute brilée, le tueur .prend. un
balai et balaie:lé cochon recouvert :des cendres
noires et légéresde :la paille appelées moret.
Comme il -est essentiel- de ne pas trop.chauffer,
parce que le lard perdrait de sa qua.hté le tueur
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expérimenté a dt, éteindre avec le balai les por-
tions tr0p épaisses dela paille gui brilaient encore
aprés avoir gm]]é les soies. Si A raison de'ce soin,
il reste des soies non brilées, il les redresse avec
le balai, et les grille en' agitant sur elles des poi-
gnées de paille enflammée. De méme si quelque
partie a ‘échappé & action du feu, comnme les
oreilles (surtout quand. elles sont relevées), le
museat, les pieds, la ‘queue, le tueur: prend de
nouvelles torches allumées et les promane sur ces
parties : ‘il balaie encore un peu son cochon, écarte
le ‘reste’ des pailles brillées, puis dispose un lit de
paﬂle fralche, ou’ deux planches bien séches, ol
il le couche sur le coté: pour le oouper en mor-
ceaux, ou d’abord pour Youvrie. - -©

“'Mais auparavant il s'occupe de‘ laver ‘et racler
I’épiderme du cochon nouvellement brilé. Pour
cela, il s’y prend doucement avec un couteau,
tandis qu'un aide verse de I'eau d'un peu haut,
au furét A mesiiré dd raclage. L’opération finie
et 'animal tombé sur la dure, on remarque sur
1a couenne une espace de vermillon'appeld frange,
que 1és charcutiers alment. & faire paraitre ¢ormme.
indice dé1a graisse et de' la bonne santé du -pore.
Alors, si le dépecage doit avoir: lien sur-le-champ,
le tueur y- procéde +'si’an> contraire,. comme’ il
arrivele plus souvent, il doit transporter 1e cochon
ailleurs pour-le dmser, le tueur fait saillir avec
le couteaun (ma1s ‘sans les couper) les deux nerfs
qui’ se ‘trouvent au-dessus des- petits ergots-des
pattes de derridre; passe dans les deux ouvertures
que ces nerfs produisent, les extrémités du jambier
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qu’il attache dans son milieu, et entre les deux
pattes, avec une corde; couche le cochon sur une
brouette & claire-voie, et le transporte ainsi; ou
bien encore l’étendant, le dos sur une échelle
appropriée, n'ayant qu’environ dix batons, il re-
couvre le tout d'une nappe, et attache la corde
du jambier au haut de 'échelle qu’il léve ensuite
d’un bout en avant d'une muraille ; puis il pro-
cdde a l’ouverture de I'animal, qui se trouve avoir
la téte en bas.

Cette position convient parfaltement pour dé-
pecer le porc par le ventre; mais pour le dépecer
par le dos, la position n’est pas verticale : le porc
- demeure couché soit sur la terre recouverte de

paille, soit mieux encore sur un étal ou sur.une
table. Pour la charcuterie de ménage, on dépdce
ordinairement 'animal sur le terrain o il a été
tué et brﬁlé

Mamére de dépecer le porc par dermére.

Le, tueur commence d’ abord par enlever un des
]amhons de derridre, qu’il coupe circulairement
au point de jonction du tronc et de la cuisse; son
coutelas lui suffit pour cette opération : il énl_éve
ensuite son jambon de.devant A peu prés de la
- méme maniére, et en relevant fortement le mem-
bre coupé pour disjoindre l'os.: cela fait, il re-
tourne le porc, et lave de la méme manidre les
deux jambons de l'autre c6té. Si, comme on a
coutume de le faire, on réserve la tédte entidre
pour la préparer en hure oufs . , . ¢ Jds cochon,
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le tueur la coupe trés—prés des épaules; pour cela’
il commenoe a la tailler cireulairement au-bas du’
cO avec’'son coutelas, puis il la: sépare: du trone
aun moyen d’un couperet bien aiguisé. Si'au con-
tralre, selon - 'usage de la campagne, on ‘yeut
manger la téte braisée, grillée ou salée, le tueur
la fend longitudinalement en deux parties égales,
ét ne la sépare point du cou ; elle reste & demeure
apres les deux morceaux a.llongés du dos ; mais
cette mamére d’opérer est ancienne et fort rare &;
Présent IR . Lo e T : - o

Les q'ua,tre Jambons ot la tél:e coupés, 1e tueur:
fend longltudmalement le dos du ¢ochon le long=
de 1'échine ou 'de'ls colonne vertébrale; il arrive
ainsi-a la quene, quil sépare du trone, ou qu’il
laisse a,prés 'une- des moitiés du dos; il souldve
ensuite, avec son couteau, ]es deux parties du
dos A droite et & gauche, puis il casse avec son’
couperet la premidre vertebre du cou, et enldve’
toute'la colonne ou échinée, au bout de laquelle:
souvent il laisse la queue. Il écarte les cotes; alors’
Vintérieur du ‘corps -est & découvert, et chaque
‘partie du dos renversée sur le lit"de paille; le’
tueur prend alors tout ou partie des deux seaux
d'ealt dont j'ai parlé, et le jette dans le venire
~ouvert du cochon, qu’il souldve ensuite “pour:
épancher I'ean. Ceci fait, il enldve'le grand sac de’
I'estomac, les gros boyaux, les intestins gréles, que
1’on ‘met tout de suite dans une grande corbeille
ou panier pour les porter dans le baquet a demi-
rempli d'edu tidde, ol ils doivent tremper pour
faire bientét des andouilles et des boudins; on'6te
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aprés cela le foie, en soulevant le fiel avec pré-
caution, pour que sa vésicule oblongue ne se créve
pas; on le jette, et on met le foie a part avec
Uépiploon {crépine ou toilette), et la rate, qui a
trois faces, comme nous I'avons expliqué en com-
mencant. Cela fait, on coupe le diaphragme, et
I'on 6te les poumons de la cavité de la poitrine;
un coup de couperet brise le sternum, et sépare
les cdtes qui restent a droite et & gauche; la vessie,
les rognons, le cceur, sont successivement enlevés :
le tueur charge alors sur ses épaules le cochon
ouvert, en appuyant la couenne sur lui, et le porte
dans la maison sur une large table, ol il achéve
de le dépecer : assez communément il attend au
lendemain, et laisse 'animal étalé sur le dos. Ce-
pendant, dés le jour méme, il peut enlever la
panne, masse de graisse lactée qui tapisse 1'inté-
rieur de la peau qui recouvre le venire, la poitrine
et la gorge, pourvu que ce soit en hiver et que la
panne ait eu le temps de se refroidir. Plus le co-
chon est gras et bien portant plus la panne est
d’un beau blanc de lait, & peine 1nterr0mpu par
quelques membranes rosées.

Pour achever le dépécement du cochon,le tueur
enldve a droite et & gauche du dos, d’épaisses et
larges couches de chair qui se trouvent sous le
lard, et que 1'on nomme le filet; ¢’est 1a partie la
- Plus estimée de la viande du porc; il dte ensuite
les carréds ol se trouvent les grosses cotes mo-
hiles, puis il 12ve séparément celles du c6té de la
téte, que I'on nomme plates-cétes. Tous les or-
ganes et toutes les chairs étant enlevées, il fend
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longitudinalement le porc par devant, au milieu,
de telle sorte qu'une partie du corps ne soit pas
plus large que l'autre. On peut saler le lard ainsi
divisé en deux parties longitudinales; mais il vaut
mieux le couper ensuite transversalement 3 la
moitié de chaque pidce; on le sale mieux et I’on
a moins d’embarras. Quand 1l étale des porcs ré-
cemment tués, le charcutier ne partage point ainsi
les deux parties longitudinales, qui tapissent son
magasin, comme nous le verrons plus tard; mais
il le fait lorsqu’il est question de mettre l’ammal
dans le saloir.

Autre maniére de dépecer le porc par devant.

Nous croyons - devoir indiquer cette seconde
méthode, employée aussi par de trés-bons char-
cutiers, et principalement pour la. charcuterie de
boutique. |

Quand Yanimal est suspendu et tenu en posi-
tion 3 T'aide de la courte échelle et du jambier, le
tueur lui fend le ventre depuis la queue jusqu'a
la saignée de la gorge, en évitant d’attaquer les
boyaux; il dte la vessie placée prés des jambes
de derridre, tout en prenant bien garde qu’elle

ne se vide sur les chairs; puis, tandis qu'un aide
la dégonfle d'urine et la. remplit d’air en y souf-
flant avec un tuyau de plume ou de paille, le
tueur continue la dissection de I'animal.

Il fend Yos coccyx avec le fort couteau et le
‘maillet, écarte fortement les deux jambes posté-
rieures, dégage le rectum (que les charcutiers
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nomment le boyau culier), enayant§oin qu’il ne
salisse pas les chairs. Il place ensuite une terrine’
sous la ‘téte pour recevoir le sang resté dans'le
vmsmage du‘eceur; et qui doit bientdt en décou-
ler, tire  tous les intestins qu'il place sur une
nappe- eu dans: une corbeille; coupe lestomac
(herbiére ou ‘wvaloire) ‘prés de- l’ehveloppe du
ceeur ; Ote la rate, puisle fiel avec les précautions
n’éc'eés"airtéS." Apres cela, il fend 1’os‘du poitrail,
écarte: les jambes de devant, arrache le' ceur, le:
foie, le gosier, ainsi’ que la’ langue qu’il dégage’
avec le couteau. Cette besogne achevée, il fend
en deux parties I’échine depms le cou jusqu’a la
chute des cdtes, presse avec les doigts les veines
d'entre les cdtes et celles de la téte qu’il souléve
pour en extraire- tout le sang qui est resté. Alors
il écarte ‘1o’ vase qui a regu ce reste de ‘sang, et
lave tout Vintérieur du corps avee 'de ean pro-'
pre et fraiche pour dérougir les chairs. - |
Il est-bon de faire observer ici que les viandes
trop- abondamment lavées perdent leur fermeté,
leur lustre, et sont plus difficiles A conserver. Si
donge, aprés le lavage, il reste auprés de la sa.1—
© gnée, des chairs: rougles par lesang, ce qui‘ar-
rivé pour lordinaire, il ne faut pas “continuer
dans 1e ' but de blanchir ces: ch::urs, un lavage qui
serait pré;;udwlable A toutes les autres; mais les’
enlever par tranches fort mmces, et les réserver-
pour confectioriner ‘les” saucisses et les cervelas.
Le ‘reste sera’ essuyé avec un linge blanc, afin
qu’il ne demeure aucune trace sangumolente sur
le lard. ’ |
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Travail des Boyauz.

Le charcutier distingue les boyaux en grands
intestins longs de huit brasses, et les petits intes-
tins longs de douze, tant dans les grands que
dans les petits pores. Pendant qu’ils sont encore
chauds, il détache avec les doigts et le pouce la
crépine ou épiploon; et la sépare des petits
boyaux, et dégraisse de méme avec le couteau,
les gros ‘intestins et le ventricule; les graisses
sont ce qu'on nomme le dérac. E]les seront fon-
dues plus tard, et formeront un samdoux inférieur
a celui que produit la panne.

Avant de procéder au lavage des intestins, soit
dans un grand baquet ou mieux dans un ruis-
seau, le charcutier coupe les petits boyaux par
longueurs d'environ une brasse, et tient les gros
plus longs afin de servir & la confection des an-
douilles.  Ensuite, ave¢c une baguette longue de
30 centimétres environ, aiguisée par un bout, il
prend successivement chagque morceau d'intestin,
et avec la pointe, fait rentrer 1'une des extrémités
de Y'intestin dans l'intérieur, de manidre 3 le re-
tourner & I'envers. Ainsi la baguette conduit cette
extrémité du boyau jusqu’a l'autre bout; et fait
entidrement glisser et retourner ce boyau sur
elle.

Cela se prathue pour les intestins .gréles;
quant aux grands hoyaux, le charcutier les vide,
et les retourne avec les doigts.

D allleurs les uns et les autres sont ensuite
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vides, laves, rinces, et ceite maneuvre assez pé-
nible s’appelle laver & la premidre eau.

-En parlant de la préparation du boudin et des
andouilles , nous dirons de quelle. mamére on
achéve de nettover complétement les mtestms

, Morcelage du porc. — Quatre ou cing heures

aprés I'ouverture du cochon,_le charcutier sépare
la téte d’avec le cou, en tranchant plus ou moins
dans les joues. Clest ce qu'on appelle laisser les
joues grasses, ou déjouter. si on les enléve tout-3-
fait. 1l partage:ensuite dans.toute sa longueur
I’épine du dos- et toutes les.chairs qui en dépen-
dent, et chargeant chaque moitié sur. chaque

épaule, en -appuyant la couenne- sur lui, il les
porte 3 la maison sur une large table on il
achéve de les mettre.en morceattx. Quelques char-
cutiers lmssent une mo:.ué de. ];a. téte avec ces
deux momés longltudm.ales de la, héte dautres
agissent autrement; car chacun morcéle Ses. POrcs
& sa mamére._\ B SR R

£y

.‘Tout ce qu’on peut dn*e sur ce. pemt cest quil
faut s arranger de fagon & bien' répartir les os
avec-la viande, A faciliter le débit, et-a donner &
tous les. morceaux. une: forme appétissante: -

::Dailleurs, un ‘charoutier. qui tue béaucoup de
cmchcms e les divise pas tous de la méme sorte,
attendu qu'il est des parties qu’il emploie diffé-
remment”dans! les ‘uns et dansiles dtitres. L& il
lui faut des jambons; et-il-les enldve; 14 il ne lui
en faut pas, et il les désosse seulement 'Iei, la
téte sera fendue, 1d conservée entidre, ainsi de



mnrﬁnn DE. DEPECER -LE PQRC.. 119

suite, d’apres les néecessités du commerce et des
préparations. - . ... Sy , ~
- Maniére d e'corcher les cochons — La methode
la plus commune ej:;la _me;lleure,‘,.est de briler
le pore, ainsi-gue je viens.de I'expliquer; c’est la
maniére obligée de préparer le lard, puisque la
peau du cochon en forme la couenupe, et pour les
gros pores extrémement gras, on n’agit jamais
 autrement; mais les pores dits de. petit salé, dont
le lard. est beaucoup moijns épais et la chair plus
abondante, s’écorchent assez ordinairement,
~ C'est du moins. Popinion générale; mais tou-
tefois il est des charcutiers.qui pensent différem-
ment. Quelques-uns .croient que la.méthode la
plus simple et en méme temps la plus commode,
consiste & griller le pore; néanmoins ce n’est pas
la plus avantageuse, parce, que la couenne. qui
serait excellente ne peut réellement plus servir
comme aliment. Il vaudrait done ,m,i,eux,h disent-
ils, écorcher tous les pores, ainsi.qu’on le fait.pour
les sujets gras. Je rapproche ces deux opinions si
différentes : 'expérience de chacun décidera. J'a-
jouterai seulement que la pe,au est un prodult
perdu par.le grillage. . 4. .. -
Voici le mode employé pou;c lexcorla,twn du
porc : Aprgs avoir . saigné l'apimal, comme il
vient d’étre exphqué le tueur:'attache par la téte
et les pieds aprés un poteau, en I'appuyant siir le
c0té; il coupe ensuite la pean autour.du cou,
car on 1’écorche point la téte ;1il .enfle ensuite le
pore autant qu’il peut, comme on . fait pour les
‘beeufs, afin d’enlever.la peau.plus:commodé-
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ment. Le porc bien enfl, il fend longitudinale-
ment la peau le long de la colonne vertébrale,
ainsi qu'il ’a fait pour le cochon briilé; mais sans
pénétrer dans le lard; il fend également et de la
méme maniére au mlheu du ventre, ensuite,
I'écorcheur prend avec le bout des doigts de la
main gauche, la peau fendue circulairement au-
tour du cou; il la souldve avec son couteau, et la
separe du lard la peau ne tarde pas a retomber;
il la saisit toujours avec la main gauche, etla
tire avec force de cette main, ta.ndxs que la droite,
armée du couteau, la détache de plus en plus.
‘Quand il a achevé d’'écorcher un c6té, il le revét

d'un grand linge blanc, et l'appuie contre le
- poteau, puis il écorche I'autre coté.

On peut lever ou écorcher les jambons :. plus
ordinairement on les l3ve & V'avance; quelquefois
aussi on se contente d’en détacher les pieds. Cela
n’apporte aucune différence dans 1'excoriation ;
1’écorcheur termine par dépecer le cochon comme
2 Vordinaire; il sépare la chair pour la saler, et
le lard forme de longues et de larges bandes
roulées, que le charcutier vend pour barder les
fines pices de volailles, foncer les-casseroles, etc.

On préfére souvent ces bardes de lard écorché, a
“celles du lard salé, parce qu’elles sont beaucoup
-moins cheres, mais elles ont aussi beaucoup
-moins de gott. Nous en reparlerons plus ‘tard.
Tras-souvent I’écorcheur ne sépare poiat le lard
des quartiers de filet, ou des carrés ‘on deébite le
tout ensemble. -

Cette manidre de’ préparer le porec ect le seul
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moyen d’en avoir la peau. Aux Etats-Unis, ol on
1a tanne pour divers usages, on écorche ]glus fre-
quemmeént les cochons que dans notre contment
Gependant il est quelques. contrées en Europe, et
notamment quelques provmces en France, telles
que la Basse-Normandie, o I'on écorche les co-
chons. , | -

Prépamtwn du pore @ blane. — Dans pluqxeurs
endroits du Berry, on a I’habitude de préparer le
porc & blane, c’est-d-dire d’en falre tremper la
‘chair et le lard dans V'eau tidde, aussitot aprés
qi'on l'a tué : cette méthode rend 1a viande
‘blanche et tendre comme du poulet mais elle la
prive en grande partie de sa saveur, et 1a rend dif-
ficile & conserver. Quelques-uns laissent le cochon
‘immerger une Journée, d’autres quelques heures :
ce dernier procédé est le plus avantageux, et je
conseillerais d'en faire usage quand on tue une
‘coche, un verrat chitré et engraissé aprds avoir
‘été longtemps étalon; mais je ne pense pas que
Pon doive plonger le lard dans leau On peut,as-
‘saisonner légerement cette eau de sel, de powre,
d’ éplces, et d’ herbes aromathues. L

Ma,niére de salera lé Cochm; _' |

Dés que la cha,u' et 1e la.rd sont assez attendms,
et ﬂ suffit ordinairement de vingt-quatre heures
pour cela, le tueur de cochon, ou le charcutier,
acheve de le dépecer comme je ’ai expliqué pré-
_cédemment puis il s’ocoupe & le saler. Pour cela,

il le met soit entre ].Bt: planches, s0it dans un ba-
' Charcutier. T
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‘quet (voyez page 123), soit par infusion liquide,
‘soit par infusion s2che (voyez page 126). On peut
également conserver la chair de porc par d’autres

procédés moins connus, mais qui ne qont pas
moins avantageux |

Maniére de conserver le Cochon dans le salotr.

Le saloir est une sorte de tonneau défoncé d'un
coté, ou plutét une espéce de tinette élargie par
le bas, et resserrée par le haut. Le bois en doit
étre épais, trés-sec, et ne présenter aucune ou-
verture par ol les mouches et autres insectes pu1s-
‘sent s’introduire.

11 ¥ a méme des charcutiers expérimentés qui
recouvrent en dehors la base et tout le fond du
saloir, avec de la poix noire ou du goudron, qu'’ils
‘étendent uniformément & I'aide d'un fer rouge,
en donnant & cette couche de poix envn'on deux
centimétres d’épaisseur.

Pour placer le cochon dans le saloir, vous met-
tez une couche de sel au fond ; puis vous saupou-
drez et vous frottez bien de sel les jambons que
vous placez sur ce premier lit; vous remettez du
sel, puis les autres morceaux du cochon, succes-
sivement jusqu'd la fin. Vous tichez de remplir
le saloir, sinon vous mettez sur la dernidre cou-
che de viande ou de lard une toile bien sdche
couverte de son bluté, puis une planche ou cou-
vercle, qui ait exactement la forme du saloir :
vous remettez ensuite le couvercle ordinaire, qui
“doit fermer trés-hermétiquement. Ces précautions
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sont mdaspensables, parce que le momdre contact
de l'air peut donner 3 la salaison un godt trés-
désagréable, connu sous le nom de golt d’évent.
Quand le saloir a dé&ja servi, il faut avant d'y
remettre de nouveau lard, le bien laver a l'ean
‘bouillante que vous y renfermerez un instant;
jeter cette eau, la remplacer par une décoction
de branches de genidvre, I'y laisser deux heures,
vider et laisser le saloir quelques jours a l'air.

Salaison du Gochon par Vacide muriatique, ou
esprit de sel. |

~ Ktendez d’eau une quantité d’'acide muriatique
proportionnée A celle de la viande que vous vou-
lez saler par ce nouveau procédé; mettez les
morceaux par couches dans un saloir, ou grande
terrine, et arrosez-les de ce mélange; couvrez
bien ensuite le vase. La viande et le lard, con-
servés comme par les salages ordinaires, seront
plus agréables au gout et de trés-facile -digestion.

' Nouvelle maniére de saler le Cochon.

Prenez un baquet bien propre, et troué comme
- pour couler la lessive ; mettez au fond du thym,
du laurier, quelgues gousses d’ail, de I'ognon, du
poivre en grains et frais moulu en poudre. Cou-
vrez tout cela de sel, puis faites un lit de cochon
et un lit de sel. Quand la moitié & peu proés de
Panimal est ainsi placée, on met les deux jambons,
et on les recouvre bien de sel. On remet par des-
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sus encore, quelques branches de thym, de lau-
I'IBI‘, et on y ajouté quelques feuilles de sauge;

puls on continue d’emplir le baquet avec le reste
du eochon, en le pressant bien comme s'il devait
étre 4 demeure, et alternant toupurs le lit de sel.
Le baquet rempli, ou toute la viande dlsposée
de.da,ns, on le couvre encore de thym, de laurier,
d’ognons, de sel, et 'on gette dessus trois ou
quatre verres d’eau, pour provoquer la fonte du
sel.

Ce 56l fondu;: ou- saumure, ‘tombe' par 1¢é trou
du baquet, sous lequél on- a mis un vase pour la
recevoir : on la reverse dessus le cochon, & me-
sure qu'elle s’échappe de nouveau par le trou,
comme quand on coule une lesswe. o

+ Au’ bout de dix'a douze jours au plus tard, on
peut retirerdu baquet le1ard, la chair et les jam-
bons. Tout” est assez salé. On pend les quartiers °
au’ plancher 5 xls ne sont’ pomt exposés a prendre
Uédvent, comme dans le saloir. |

“Les jambons sont' acerochés pandant une quin-
zaine de jours dans la cheminée, afin qu’il sechent
hien. On ‘aensuite de:la cendre: de’sarment passée
au tamis; 3 on en couvre entiérement les jambons
qm ‘sont ‘mis alors entre deux planehes, chargées
de poids tres-lourds. - . .

Quand ‘on veut faire cuire ces Ja.mhdns, on les
lave ‘bien’; et ‘on les -enveloppe de nouveau de
thym, ‘de sauge, ‘de foin bien vert et qui a ‘6té
bien fané. Cette méthode leur donne le goﬁt d.es'
Jambons de Mayence ) |
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Chazm du Porc et des parties les plus favombles a
la salaison.

Si vous avez de la chair de cochon ladre, il

faut vous en servir pour préparer de la chair &
saucisse, de la farce de tout espéce, des cervelas
et des saucissons; enfin' la débiter fraiche et le
plus t6t possible, parce qu’elle n’est point sali-
fiable, et ach2verait de se détériorer dans'le sel.
Pour que la salaison conserve parfaitement le
cochon et lui donne un bon gotit, la chair en doit
étre d’'un heau grain, friable sous la pression, et
la peau peu épaisse. La chair d'un vieux cochon
" est dure, coriace, et le devient encore davantage
dans le sel. Les parties les plus faciles & conserver
sont celles qui se présentent sous une forme
solide; aussi le jambon se sale-t-il avec plus d’a-
vantage que tout autre morceau. Il faut pour cela,
que les parties glanduleuses soient plus que
toute autre imprégneées de sel, parce qu ‘elles ris-
queraient de se corrompre. .
- Néanmoins dans tous les morceaux de viande
ol il se renconire des o0s, la conservation est plus
difficile, & raison des insterstices qui se trouvent
entre eux. Aussi bien des charcutiers désossent
les jambons, et s’ils 1'omettent, ont-ils soin de
bien saupoudrer les os de sel ot de les soustraire
A laction de l'air.

Ce m'est pas assez de hien ch01su' la viande, il
fa.ut apporter le méme soin au choix du sel, car
la bonté du salé en dépend. Cest 3 celui qui pro-
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vient de la fontaine de Salies, que les salages du
Bigorre:et du Béarn), connus sous le nom de jam-
bons de Bayonne, doivent leur juste réputation.

- Salaison du Porc par infusion liquide.

'Quatre kilogrammes de sel, un 12 kilogramme
de sucre, et 125 grammes-de salpétre mis en
ébullition pendant quelques minutes avec 18 li-
tres d'eau, forment une saumure qui’ préservera
parfaltpment la chair de porc-que l'on y tremperd

Apres le-refroidissement du liquide, on a soin de
couvrir la viande d'une pierre ou d'une trds-
forte planche. Ce procédé conserve longtemps la

partie ammale, rnais Al en altére un peu la qua-
hté . - o |

Salazson du. Porc pur mfuswn séche

On sale a sec en frottant la surface de 1a. ‘chair
et du lard, avec du-sel : il faut-frotter avec force,
la salaison n’en est que meilleure. Pour trois ki-
logrammes™ de viande, on emploie - a peu prés
250 grammes de sel. La viande née doit pas étre
salée- immédiatement aprés que- e pore est-dé-
pecéy il faut attendre que les: ohalrs se sment
attendries. o

Le " pore,* comme’ le beuf, --acqmert dans la
salaison une couleur verdatre; ‘si on méle 30
grammes de’ salpétre 22 kilog. 500 grammes de
sel, les fibres musculaires obtiendront une belle
teinte rougé, mais alorslaichair s ‘altdre, et'prend
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souvent un gout désagréable. Si'on tient & ce
gqu’elle: ‘ait: une couleur: de pourpre sans rien
perdre de ses qualués, on y mélera, un peu de
cochenille. T : - -

Mode de desséchement et de conservatwn de la
mande, par M CAZALES

Iy a b1entét un 31écle que ce savant esumable
a publié cet excellent moyen, trop peu connu. 11
I’a essayé sur de la chair de beuf; mais on peut
I'appliquer également sur celle de pore.

On ‘met la viande désossée et découpée en
morceaux de plusieurs kilos, dans une étuve de
4 mbatres de long sur 2 metres de large ‘et sur 4
metre 80 centimetres de hauteur; puis, 4 'aide
de deux poéles, on porte la température & 70°
centigrades, et on ly soutient penda,nt smxante-
douze heures. e |

La viande: desséchée acqmert la couleur de la
viande cuite: on laplonge ensuite dans une dis-
solution de gelée faite avec les 0s, ayant une con-
sistance de sirop. On la reporte al'étuve, I'humi-
dité s'évapore,. et:la, viande reste. couverte d’'une.
espéce de vernis qu’'on . ‘pourrait remplacer avec
avantage par celux que donne le blanc d’oeuf |
desséché. RS - o -

. Pour se. servn' de’ cette vmnde, on la passe-d
leau qqui-lui enléve son’ vernisy on' jette cette:
eau, ensuite on met la viande: tremper pendant:
douze heures dans 1'eau qui doit servir & la: faire
cuire en potage ou autrement : une ébullition de
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quatre 3 cing minutes suffit pour opérer la cuis-
son de la viande; on y ajoute des assaisonne-
ments convenables, et on peut I’accommoder de
toute fagon. Elle est presque aussi agréable et
aussi tendre que la viande fraiche.

Maniére de conserver la viande,
d’aprés les Mahométans et les Arabes.

Les Africains conservent aussi la chair de cha-
meau par ce procédé bien simple. lls coupent la
viande en quartiers, et leur donnent un quart de
cuisson dans du beurre fondu; ils les laissent
refroidir, les arrangent dans des jarres de terre,
versent dessus le beurre fige, puis ils ferment
hermétiquement les vases, en ayant soin, chaque
fois qu'ils en tirent un morceau de viande, que
le reste soit bien couvert de beurre; ils ne les
salent et ne les assaisonnent que pour l'usage
journalier. On pourrait recourir avantageusement
a cettc méthode pour conserver longtemps du
porc a 1'dtat frais.

'Moyen de conserver le Pore dans Vhuile comme
le thon. -

Ce procéde, économique dans les pays ol 'on
récolte beaucoup d’huile, offre, pour tout autre
contrée, une agréable variété dansla manidre de.
conservation du pore. . |

Découpez la viande dés que lammal est tué,
faites-en des morceaux courts et coupés en lur-
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geur; arrangez-les dans des jarres ou bocaux (en
les . comprimant fortement); versez dessus de
Vhuile d°olive fraiche, de manidére que tous les
morceaux de chair soient entidrement baignés.
Les bocaux doivent étre parfaitément remplis;
Pimmersion . achevée, 'vous fermez - hermetique-
ment avec un . bouchon luté & Yaide dune pate
de -craie et d’huile gui forme le mastic des liquo-
ristes. Aprés cinquante jours de navigation, de la
chair de pore’ ainsi conservée n’était altérée en
aucune maniére. Lavée & I’eau bouillante, pressée,
battue pour la ddibarrasser. de I’hulle, elle ﬂattmt
encore le gohit et L'odorat. N

Je .conseille an- charcutler d’adopter cette mé-
thode ; il pourra ainsi varier-ses préparations et
obtenir de gros bénéfices ;. des andouilles se con-
serveront tres—-]nen par co procéde.

Cansermtwn de la chcm- de Porc et da Dmdon
3 ~ dans. le saindouz.

Faites fondre du saindoux, et p'rbc‘édez de la
meéme maniére . qu’'avec lhulle, le résultat sera
aussi heuretix. 11 est rema,rquer ‘que cette
graisse et I’huile, employées ‘pour la conservation
des viandes, ne perdent augune de leurs qualités,

et que 1’on peut s'en servir pour l’dssalsonnement
des v,landes ou des légumes. ,

A

Consarvatwn i Cachon ar état fmts
o o en la marmant "

"li ’ : ik

Fmtes cuirs h moitié des cételettes séparees les
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unes des autres et des tranches épaisses de filet
de pore frais; frottez-les d'un peu de salpétre et
de sel fin; mettez-les ensuite dans un vase de
terre, avec des feuilles de laurier, de thym et de
sauge, de maniére qu’il y ait alternativement un
lit de ces codtelettes et des filets, ensuite un Jit de
laurier, de sauge et de thym, et ainsi de suite.
Couvrez votre terrine, laissez-y cette marinade
pendant vingt-quatre heures; retirez vos mor-
ceaux de viande, essuyez-les, et fdites-les cuire a
petit feu avee un peu de saindoux et la graisse
de la premiére cuisson. Quand ils seront entiére-
ment cuits, vous les retirerez de la graisse, vous
les laisserez refroidir, et vous les arrangerez a de-
meure dans une terrine ou dans un pot, en les
joignant bien les uns aux autres. Vous verserez
dessus jusqu'd une épaisseur de trois doigts au-
dessus la cuisson encore tiedde, a laquelle vous
pourrez ajouter un peu de saindoux fondu. Quand
tout est bien refroidi, vous couvrez hermétique-
ment la terrine. |

Salaison qut conserve trés-longtemps'
~le Cochon.

Aussitét que la viande est refroidie, coupez-la
par morceaux, et saupoudrez-la des ingrédients
suivants : lignum vite (bois de gaiac) en petits
copeaux ou en grosse sciure, 500 grammes; sel
commun, 425 grammes; sucre brut, 125 gram-
mes; sel de prunelle ou d’oseille, 15 grammes.
Votre viande étant ainsi saupoudrée, enveloppez-
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la dans un sac de toile bien serrée, mettez ce
paquet dans une corbeille, une tinette ou un sa-
loir, et couvrez le tout de sciure de bois gros-
siére. -

Un excellent moyen pour conserver le lard et
la chair de porc des années entidres, c'est de les
placer, aprés qu’ils sont salés & sec, dans un ton-
neau ou saloir passé au feu et charbonneé.

Méthodes diverses pour la conservaiion
de la viande de Cochon.

On conserve aussi la chair de poro en la faisant
plonger dans de I'alcool, comme je l'ai expliqué
pour la maniére de conservation par I’huile. On
peut aussi la boucaner, ainsi que les soldats font
de leur viande, c’est-d-dire Iexposer pendant
quelques jours & la fumée, ce qui la conserve
pendant une dizaine de jours; au bout de ce
temps, on met la Vla.nde dans le sel ou dans la
saumure. - -

- Le charcutier 'doit aussi connaitre les procédés
convenables pour gdrder du pore frais intact ; en
voict plusieurs :-

i Il conservera pendant hmt ou dix jours de
la viande saine, et rétablira celle qui commence
a se géter, en la lavant deux ou trois fois par jour
avec de 'eau saturée d’acide carbonigne, ou en
I'exposant au gaz carbonique dans une cuve en
fermentation. Ce dernier moyen est rarement &
sa disposition, aussi ne m’arréterai-je que sur.le
. premier, en faisani observer au charcutier que,
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si un charbon ardent purifie la viande en ébnlli-
tion,l’acide carbonique ot essence de charbon doit
avoir une vertu analogue et bien plus puissante.
2° On préserve aussi de toute altération, pen-
dant une huitaine -de:jours; la viande lavée.jour-
nellement avec du lait aigri ou caillé. o
- 3° Mettez. les .morceaux: . de viande dans une
large passoire, arrosez-les pendant une heurs
avec de 1’cau bouillante, et frottez-les ensuite de
sel bien égrugé. La.dizaine de jours écoulée, ser-
vez-vous-en, . et préalahlement exposez-les 3 Lair
pendant vingt-quatre heures, et mettez-les trem-
per une heure ou deux dans de 'eav tiede. Votre
porc frais sera aussi bon .pour griller: ou rotir,
que si vous aviez tué l’ animal le jour précédent.
40 Le porc frais cru se garde encore trés-bien
- dix jours au moins, lorsqu’on en couvre les mor-
ceaux d'une légére couche de son bluté, et qu’on
les. suspend au plafond d’une.chambre élevée et
bien aérée, soitdans un petit baril percé d'un grand
nombre de petits trous, soit dans un garde-manger
bien garni de toile métallique, qui laisse pénétrer
I'air, et sert de barriere aux mouches. .
o Si le charcutier a préparé beaucoup de- porc
frais r6ti ou de toute auire fagon, et que Phu-
midité de la saison, lalenteur du: débit, le me-
nacent de voir giter sa wande , il prévwndra cet
:mconvément en agissant ainsi . - S
Il rangera ses morceaux - cmts par couches dans
un vase de terre ou de grés; il les arrosera avec
une gelée liquide; .une sauce piquante ou dn jus
de réti. I fermera hermétiquement le pot ou la
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terrine.qui contient la‘viande, et lutera les bords
-avec de la pate ou du papier; afin: d’empécher la.
f'commumca.tlon de L'air extérieur.. . -
M amére de tuer et de préparsr le Coahon
: | de lmt ' |

Pulsque nous nous occupons spéclalement dans
ce chapitre de la manidre d’égorger et de dé-
pecer le compagﬁoﬁ' .de . saint.Antoine quand il
est grand, je pense qu’ il est convenable de dire
‘comment on procéde a*sa mort quand*ll est petit.
Cela rentre dans le domaine des cuisiniers; mais
un charcutier doit d’autant moins 'ignorer, que
les cuisiniéres qui-ne:sont.pas assez habiles pour
préparer le jeune a.nima.l » ont l’habitude de le
‘porter & un tueur.. «.. i EAN S PR,

“Enfoncezun.conteau. blen pomtu. dans Ia gorge
du cochon::de -lait; suspendez-le ensuite: par-les
-pieds afin-de le: f.awg. saigner «le- plus: -possible,
‘car-il.doit &tre tréscblane. Lorsgu’il-a bien:saigné,
mettez-le dans un.chaudron rempli d’eaunt: chande,
~ol.:-vous. pourriez .endurer - le;. doigts; Laissezry
tremper . votre cochon,:frottez-le avec la:main ;. si
les:soies se détachent, wous: le retirerez.dé eau,
“vous le frotterez fortdment avee un:linge blane.
- Vous-le :retremperez. un-instantidans I'ean, :vous
le ressortirez de mouveau, et.vous-frotterez en-
core .les. soies; -quand:. elles- seront: toutes: déta-
chées, vous.ferez dégorger I'animal pendant vingt-
quatre heures. :Si-'on’a l'intention de:le mettre
3 la.broche, ce qui:se fait le plus communément,
Charcutier. 12
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vous le viderez et vous lui ferez sur le bas du
dos quatre incisions pour relever la queue, ainsi
que cela se pratique au derridre du lidvre; vous
le pendrez ensuite, et le laisserez sécher. Quel-
ques personnes font de légéres incisions autour
du cou, et transversalement sur les cuisses du
cochon, pour empécher la peau de crever en
rotissant. | |

CHAPITRE V.

‘Maniére d’appréter tdut'es. 'lei-parties du cochon.

L

Boudin noir.

Nous avons vu qu'une personne tourne le sang
du cochon & mesure qu'il coule ; quand il a cessé
‘de couler, elle met le vase qui le contient sur la
cendre chaude pour I'empécher de se coaguler;
“elle s’occupe ensuite de panner ou manier le sang.
‘Pour cela, elle prend de la panne, 500 grammes
4 peu pres par litre de sang, du persil, de la ci-
‘boule, du vieux lard, de la muscade, du laurier,
‘du sel, du poivre; elle hache bien le tout, 'ar-
rose de créme, et le met dans le sang en remuant
bien, afin de diviser les parties hachees menu;
-les ognons coupés en dés, que I'on a coutume de
passer au saindoux, et de méler 3 la panne du
‘sang, me paraissent devoir &tre supprimés, en ce
qu'ils ajoutent & la propriété indigeste de ce mets.
Le boudin dont je donne-ici la recette est beau-
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coup plus léger, et plus délicat que celui que l‘on--
fait par le procédé ordinaire.

Yotre sang panneé et tenu bien chaudement sur
la. cendre, vous vous occuperez de mettoyer les
boyaux. Sitdt qu’ils sont tirés du corps du cochon,
et aprés le lavage & premiére eau, mettez-les
tremper dans de l'eau tidde; secouez-les dans
cette eau, comme vous feriez pour rincer du
linge ; jetez-la, remettez les boyaux dans plusieurs
eaux, jusqu’a ce qu’ils la laissent & peu prés lim-
pide. Prenez ensuite un boyau, étendez-le surune
table de cuisine. Prenez alors une branche d’osier
flexible, et faites-lui entourer le boyau, dont I'ex-
tremité passera dans une bonecle que vous forme--
rez en tenant les deux bouts de l'osier prés du
boyau, entre le pouce et 1'index droit. Vous ser-
rerez bien cette boucle, et vous y passerez le.
boyau du haut en bas, et en le tirant, avec la
main gauche, au-dessous de la boucle d’osier.
Cette pression fera sortir toutes les matidres qui
se trouvent dans l'intérieur et 3 Vextérieur du
boyau. Vous le plongerez quelques instants dans
le baquet ol il trempait précédemment, et vous
recommencerez a le passer a l'osier; vous répé-
terez cette opération jusqu’a ce qu'il ne sorte plus.
- rien du tout, et vous ferez tremper le boyau, bien
nettoyé, dans une terrine d’eau froide, destinée
& recevoir et a raffermir vos boyaux tout pré--
. pares. :

L’osier extrait beaucoup d’1mmondlces , qui
tomberont sur la table ; vous les 6terez a mesure
avec Une grosse éponge, ou avec un large cou-.
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tean, qui-vous servira & racler la table : il faudra
avoir devant la table un baquet pour recevoir ces
immondices ;-:quant.:aux: bouts de boyaux qui
pourraient se casser en nettoyant, vous les mettrez
3, partpour les introduire dans les andouilles. Au
reste on ocasse peuslés hoyaux en se:servant de la
boucle.d'osier 3 cet:acident .est bien plus fréquent
lorsqu’on:les nettoie en Jes: raclant:avec un cou-
tean:ordinaire; ou meéme avec un couteau debois.
-Quandiitous desrboyaux -séront: parfaitement:
nettoyés, blancs: et sang ddeur,'vous en préndrez
unipar;un-bout; et-vous' ferez tenir.J’autre’ extré-
mité par quelqu'uny ou sivous ivous frouvez seul,
vous:la lierez tout. desuiteavees du:fil de cuisine,
et ivous‘attacherez: oe fil:aprés.le: premier.support
venu, le Barreau d'une chaise, par exemple ;'vous
soufflerez. -ensunite: dans le boyau;:en fournissant
asfez: d’air spour: l'enfler='d’un: bout: & Yautre.
Lesbut: de -cette-opération est de''vous assurer i
le hoyau est intact; s’il ya quelque trou, quelque
débhirure (1), vous vous en'.apertevrez aussitdt,
et vousiilierez:le: boyau un.peu dusdessus, ;pour
prévenir la perte:du sang; (Si-les trous se trou-
vaient trop rapprochés, ou le:boydu d'un mauvais
tissit, ‘trop: faible -pour: supporter le'poids du sdng,
et l'effort: de :1a: 'ouisson, vous:Je:sacrifieries tout-
de.suite, etile: reléguemez avec'les bouts -cassés,
parce fue vous vous‘exposeriez; en Iemployant,
a perdre le saug ot votre peme. AR

.--, ;;."i ; 1 Jtﬁ & .
(i) Les 1ntestms du cochun sont quelthfms percés par les

strongles (strongylus dcntatm), esnéce de Yers d,ont Ia bouche
est eutourée-de cils recourhés,” - -



MANIERE D APPRETER LE COCHON. 137

. Yous étant bien assuré du bon état du boyau,
vous l’entrerez, par l'extrémité que vous tenez
en main, sur le boudinoir. C’est une espéce d’en-
‘tonnoir rond, en fer-blanc, un peu plus évasé que
les entonnoirs ordinaires, et dont aussi le tuyau
est plus renflé : pour plus de commodité, il a. une
petite anse 2 la partie évasée. On entre le tuyau
de l'entonnoir dans le bout du boudin que l'on
plisse et resserre sur ce tuyau autant que possible :
une autre personne tient le boudinoiren appuyant
les doigts sur le tuyau qu’embrasse I'extrémité du
boyau et le maintient droit. Alors on remplit une
cuiller & pot du sang panné et on le verse dans le
boudinoir. Tandis que le sang coule, on coupe des
morceaux de panne fraiche gros comme le pouce,
et un peu moins longs; on roule ces morceaux
dans un hachis bien menu de fines bherbes, ou on
les laisse au naturel, et on les met de temps en
temps, un & un dans le boudinoir, afin qu’ils
soient précipités par le sang dans le boyau : ce’
procéde , ignoré de beaucoup de charcutiers,
nourrit le boudin, en varie le gout, et le rend ex-
cellent. Cette panne grillée ou frite quand on
sert le boudin, en est la partie la plus délicate.
Le boyau étant prds d'étre rempli, il faut dé-
rouler & mesure le bout roulé sur le tuyau du
houdinoir, et terminer par tenir le boudinoir sus-
pendu au-dessus du boyau. On ferme le boudin
en le ficelant par cette extrémité comme par Iau-
tre, et I'on a un long boudin, que 1'on coupe en-
suite transversalement en morceaux, aprds la
cuisson, Mais ce travail est: 1mpa.rfalt- 11 est de
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méilleur’ gotit de’ pré’parer 4 Tavance les mor-
céalix du botdin; ‘en’ Hint' de plase en’ place, le
Boyau A demi’ remplv‘ de sang; fque Fonéloigne:
ou’ rapproche " volonté;en” perichant 1 boyau’
dans- ui'sens ou’ ‘dans Fautre; on’sépare: ensuite’
ces morceaux pourla Vénte. -Outre la’bonne grace
qu’ont ées ‘moréeaux ainsi dmcés, ils doivent btre’
préférés par Pacheteur; en ce ‘que lo sang ‘He §'6-
grame pomt comme aux autres morcéaux 5 en cou-
vent' 'peu. Dbs i’ beudm est préparé vous
Pétendez sur'la table ‘Tecouverts’d'un ‘torchon
blanc, et vous passez a'un autrs. Penda,nt ce temps-
13, vous aveéz ‘mis" sur“le ‘feu une chaudiére &
demi pleine‘d'eau. Vos boudins ashevéds, mettez-
les’en rond dans Cette eau un peu’plus que tidde,
aprés” avoir passé de distarcé “én ‘distance, 01
I'espace ‘de ‘cercean’que forment vos boudins, une
longue tige @osiér dont les"deux botuts réunis et
liés se” trouvent sur le'bord ‘de la 'chaudidre. Cet
osiér vous: ‘permettra de soulever' commodément
votre ‘houdm, 501t pour juger du’ degré de’ 6uis-
son,’ soit pour le-retirer' de I'édu : oii peut aussi
se ‘servir pour’cela d'une ‘écuméire que 1'on passe
sous le boudin, mais” sa’ns l’os1er 90n secours ‘est
msu{ﬁsant R A

i fa,ht se garder ‘de- falre homlhr 1 eau’ de la.
cha,udiére, parce ‘que le boudin ¢réverait; main-
tenez cependant’ 'ean bien chaude; et fa1tes cuire
pendant hfi quart-d'heure. Au bout ‘de e temps,
soulevez le’boudin) piquez-le‘'avec tine ‘épmgle" si
le sang ne sort pas; il est cmt Alors vous rétirerez
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les boudins en prenant toutes les tiges d’osier, et
vous les placez sur-un linge bien blanc étalé sur
une table ; vous les disposez circulairement, vous
lés essuyez avec untorchon bien propre, et vous
les ﬁ'ottez de panne framhe pour les rendre brll-
}a.nts. - o S
Ncnis dlrons plus tard comment 1 charoutier
dmt étaler les boudins dans sa boutique. On les
mange sur le gril ou dans- la poéle, avec de la
movitarde. Lorsquiun particulier tue ‘un’ cochon
chez Tui; il envoie: du boudin i -ses amis.

Quelques ﬁharcutlers manient le' sang avec du
vinaigre ‘aussitét qu’il est sorti, pour prévenir la

coagulation; on peut les imiter d’autres mélan—
gent le- sang du poro avee du sang de’ veau, de
mouton ou de beeuf; il faut les blémer de com-
promettrel ainsi‘la sa.nté des. consomimateurs par
une  telle- addmon : il blessent également leur
intérét, car ¢ boudin dur, sans délicatesse:et sa.ns
'saveur, 8loigne les acheteurs de: chez eux.

- Lorsqu’on’tue beaucoup de pores et que lé sang
est trop abondant pour les boudins-que I'on véut
faire; on 'y méle un peu‘de fine famne deé froment,
et Von pétmt le tout' ensemble,’ pour former des
‘boules plus ou moins grosses, ‘Tefives au frais, ces
boules :peuveiit 'se' conserver’ quelques jours. On
les prépare ‘ensuite de Ja manidre suivante. On
les met dans du béurre roux ; on les y fricasse, en
Y agoutant du’bor 1ait. C’est un mets de bon goﬁt
mais extrémement mdlgebte.v S
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Eoudin blanc.

Faites bouillir un demi-litre de bon lait; mettez-
y ensuite une poigneée de mie de pain, et délayez;
passez ce mélange & la passoire ; faites-le bouillir,
- et le tournez souvent jusqu'ad ce que tout le lait
se soit imbibé dans la mie de pain; laissez refroidir
cette panade. Coupez une demi-douzaine d’oi-
gnons en petits dés, et passez-les au beurre, sans
leur donner le temps de prendre couleur; hachez
apres cela parties égales de panne fraiche et de
blancs de volaille; A leur défaut, remplacez ces
blanes par toute autre chair blanche; vous pouvez,
au besvin, hacher la panne seule, et la méler avec
VOs oignons que vous avez retirés du . feu, ainsi
qu’'avee la mie de pain, six jaunes d’ceufs, deux
cinquiemes de litre de créme : ajoutez & l'assai-
sonnement du-sel fin, des quatre épives concas-
sées, et quelques amandes douces hachées. Prenez
des boyaux de cochon netioyés comme je l'ai
conseillé & Yarticle précédent, et que vous avez
coupés de la longueur dont vous voulez faire vos
boudins. Liez I'un des bouts, remplissez-les aux
trois quarts; liez I'autre bout, et mettez vos bou-
dins dans 'eau bouillante. Au bout dun quart-
d’heure, piquez-les ave¢ une épingle : s’ils sont
‘cuits convenablement, il en sort :de la graisse.
Mettez-les dans ’eau fraiche, égouttez-les, et ren-
dez-les brillants en les frottant de panne. On peut
encore préparer le boudin de cette manidre avec
du gibier, comme le faisan, le lidvre, la perdrix,
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le lapin; avec! dés”’intérieu'rs d’écrevisse et de
homard, ainsi qu’avec les foies ‘gras de volaille.

L’acheteur les fait griller dans une caisse de
papier huilé; pour les servir, il éte I‘enxfeloppe,
et les mange trés-chauds. C est un mets fort de-
licat. . K U TR
-"Avant de traiter de la. fabrmatmn des sa.uclsses
qui se fabriquent ‘avec: de la: chair ‘de:-cochon
hachée; nous' parlerons de ‘deux machines - des-
tinées & hacher promptement et sans fatlgue la,
vmnde de porc. |

M achznes a hacher la ma,nde.

La manidre ‘connue JllSQ'll 161 pour hacher la
wande, était aussi.longue quefatigante::: grice
aux nouvelles découvertes, les charcytiers ne se-
ront plus obhgés de ha.cher ) bras les ‘wandes sur
un billot. .+ .- O ‘

oM. Wﬂ_ham Dav1s, de I .ondres, a- 1mag1né une
ma.chme. .qui:ne laisse rien: &~ désirer; la vapeur
ou.simplémentiun manége en sont:les ‘moteurs.
Bien ~que: cette: 'machine; assez' compliquée, ne
soit . pas‘d-la portéei.de: tout: le:monde;: nous en
donnerons cependant la:deseription suivante :

+'La figure.:{ :représente :1’élévation: latérale: de.
la. machine; la figure 2, 1a vue de face. ..o 5o

@ lest une ‘traverse ‘sur laquélle sont fixés les
couteaux bby par des tenons serrés par des bou—
lons: &.écrous d. - e bl ,

.ee, tiges de fer des manohes de couteaux dont
| ]_es extrémités portent' des pas de'vis pour recevoir
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les écrous [, qui donnent la faclhté de lever ou
baisser les couteaux. -
. g -est un plateau trés-épais, en bois dur, avec
rebord h, formant auge, et destiné & recevoir les
viandes que l'on veut hacher.

Cette auge, qui roule sur les galets ll, regoit
le mouvement de va-et-vient par une roue a ro-
chet », dont I’axe o fait tourner un pignon ¢, qui
engréne dans une crémaillére double %, sur la-
quelle le plateau g est fixé. -

L’extrémité de I’aze o est engagée dans un cou-
lisseau horizontal m, indiqué par des lignes ponc-
tudes, fig. 1; son collet, fig. 3, est échancré assez
prefondément pour permettre au pignon d’en-
grener alternativement les dents supe:meures ou
inférieures de la crémaillére k.© -

Un arbre p, dont les extrém1tés sont armées de_
manivelles r &, et sur lequel sont montés le volant
g et la roue dentée r, communique, au moyen
des bielles ss, avec d’autres manivelles fixées sur
I'axe de I'équipage des couteaux : une bielle ho-
rizontale £, réunie 3 charniére & un levier y, est
attachée & I'une des manivelles ra; le levier, en
agissant sur un déclic 7, 'engréne successivement
dans chacune des dents de la roue a rochet n,
qu’il repousse, et opére ainsi le mouvement de
rotation, |

Un autre cliquet ], ﬁxé au- sommet du rochet
" empéche le retour lorsque la machine. fonctmnne

v, coulisses verticales entre lesquelles montent
et descendent les extrémités de 1'axe de 1'équipage
_des couteaux; vvv, engrenage compose¢ de trois
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roues dentées, qui donnent au volant une vitesse
de 250 révolutions par minute, et font produire
aux couteaux le méme nombre de coups; pendant
I'intervalle de la levée des couteaux, l'auge h
opére son mouvement de va-et-vient; xzx, batis
.de machine; v’v’, sont des manivelles montées sur
T’axe vv, et qu'a défaut de machine & vapeur, ou
de manége, deux hommes peuvent faire tourner.
- Lafigure 4 montre comment les couteaux trian-
gulaires fonctionnent sur le plateau g; on voit
par cette disposition, que la viande hachée dans
un sens, par les couteaux de la traverse a, est
divisée dans un sens contraire par la rangeée op-
posée des couteaux.

Les coulisses uu peuvent se briser & charnidres
et s’abattre, afin de faciliter le repassage des cou-
teaux. Cette position est indiquée par les lignes
ponctuees uz, fig. 4; aprés qu’elles sont-relevees,
on les arréte par des boulons, des clavettes, ou
“tout autre moyen. |

Quoique 'auteur prefére la dlSpDSlthIl indiqueée
dans le dessin, parce qu’'elle présente plus de durée
et de solidité, il pense que l'on pourrait y ajouter
“quelques. modifications, en plagant les axes des
manivelles, soit au-dessus, soit au-dessous de la
‘traverse a. Pour plus d'économie, on pourrait
“substituer des roues A rubans aux roues d engre-
nages et en diminuer le nombre ; mais dans tous
les cas, les couteaux doivent avoir une vitesse
uniforme, quoique I’on puisse augmenter la lon-
gueur de leur levée, pour les débarrasser des
viandes qui pourraient s’y attachér pendant 1'opé-
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ration ; ; un rateau, fixé au b&h ou aux couhsses,
passe entre les lames. - . :
A I'une des expositions de 1’1ndustme frangmse,
nous avons rernarqué une machine destinée aux
-mémes. fonctions, - plus: simple .que ‘la- machine
-anglaise ; elle produit des effets trés-satisfaisants.

Les figuress, 6, 75 8, donnej.ont une 1dée faclle
de ce hachoir. - R

" La ﬁgure 5, vuc de face, montre la machme

.....

_qm en tnent 11eu

La ﬁgure 6 donne 1’é1évat10n de la machme

‘séparée ‘du billot, afin de dlstmguer les partles
__ponc.l;uees, ﬁg 5.

La figure 7 en montre le plan vu d en haut
La, ﬁgur,e_S lnd_lqu_e_ la. .forma des couteaux. -
Une table a ronde, forte- dé 46 centimétres en-
viron d épaisseur, sert de bhillot ; elle est posée sur
trois pieds trés-forts, carrés, assemblés par “des
traverses dans le bas. Ces pleds dowent .-.wmr au
moins 8 centimatres. - - |
La table est envelc)ppée d’une forte ceintura
de 27 millimatres d’épaisseur; qui-déhorde de-16
centimétres, par ‘dessus. Ce rebord sert & guider
le bachoir et a retenir les viandes:-que 1'on veut
hacher. Ce hachoir doit tourner sur 1u1—méme,
afin que les:couteaux coupent dans'tous les sens;
on a ponctué,‘ ﬁg 5 les pléces cachées par le
rebord. . . . . L TR
Ce hachoir est formé d un- cercle en bms Cy que
trois galets verticaux d supportent, qui roulent
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sur la table a, et il est maintenu dans la position
convenable par les trois galets horizontaux e.

L’arbre kk est entitrement supporté par le bat
ff, qui soutient également les traverses.gg, qui
dirigent dans une position verticale ‘les manehes
hh des couteaux 7¢. Ces manches sont carrés, ainsi
que les trous des traverses gg, afin que les cou-
teaux solent maintenus et ne puissent tourner sur
leurs axes.

‘Neuf cames régulierement espacées, pour faire
lever I'un aprés l'autre. les neuf couteaux qui
ont chacun un mentonnet, sont supportés par
I'arbre k. | :

Les couteaux ont chacun 24 -centimeétres de
large, et ont la forme que Y'on voit en {; ils sont
tenus dans une fourchette au bas du manche A,
par deux chevilles qui les rendent trés-solides.

~Sur le manche de chaque couteau, entre les
traverses gg, est un ressort & boudin qui repose
sur une embase que porte chaque manche, et qui
appuie sur la traverse supérieure. Ce ressort con-
traint le couteau & tomber avec force, la figure
ne porte pas cefte construction, parce qu'elle pré-
sente deux graves inconvénients qui pourra.lent
la faire rejeter en construisant la machine.

Il est trés-difficile de se procurer des ressorts
d'une égale force, et ces ressorts sont'sujets a se
rendre; il vaudrait mieux faire terminer le man-
che de chaque couteau par une petite tige ronde,
comme on le voit en #, sur laquelle on enfile
plusieurs poids en plomb ronds, comme on les
voit en 0 : par ce moyen, on peut augmenter on

Charcutier. 13
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diminuer la force & volonté, en mettant plus ou
moins de rondelles de plomb. LT

Pour faire fonctionner::la machine, ‘on tourne
d’une ‘main-la manivelle m, pendant que 'on
pousse avec 'autre le bAti en avant, et toute la
machine tourne sur elle-méme, én roulant sur les
galets verticaux, tandis que ceux-horizontaux di-
minuent la résistance, en frottant sur l’intérieur.?
de la ceinture. o

L'ouvrier, en tourna,nt contmuellement autour
de la table a, qui reste fixe, entraine-la machine
dans son mouvement circulaire; par ce moyen, la
viande est bientdt hachée dans tous les sens. . .-

Cette machine, beaucoup plus simple ‘que la
~ précédente, produit des résultats pareils; elle a le
double avantage de.couter moins cher;..et de
n'étre  pas empruntée a 1 étranger, mérite que,
I'on n'_appréoia.-pas assez:- au .point- d‘e ‘vue national.

Des Sauozsses

C est une des branches les plus nnportantes de-‘
I'art du charcutier : il y a 1° les saucisses rondes
ou proprement: dites, longues comme le doigt;
2° les saucisses longues, rondes .aussi, et doubles
ou iriples en longueur; 3° les ¢crépinettes ou sau-
cisses plates, de la longueur des premidres; 4° les
saucisses aux. truﬁ'es, 5o les.saucisses . larges au.
foie; 6° les saucisses recouvertes de graisse; 7° les-.
saucisses au vin de Champagne. RSN

i
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. Saucisses rondes. .

Préparez d’abord de la-chair i saucisses, commme
il suit : hachez du porc frais, choisissez pour cela
la. chair:la plus.maigre et la moins nerveuse, avee
du lard frais, moitié 'un, moitié Vautre : ajoutez
. du:persil,. des-ciboules hachées, du sel, du poivre
-moulu, et un. peu d’herbes aromatiques et d’'é-
pices ; faites un-bon mélange du tout, et mettez-
le dans de petits boyaux : ceux de porc étant
ordinairement trop. gros,.on -lesremplace par des
boyaux de mouton. Entonnez votre chair dans les
boyaux, 3 peu prés comme le sang pour les-bou-
dins, et de temps en temps passez un: petit- hiton
dans le: tuyau de P'entonnoir, et par suite dans le
boyau, afin:-de-bien presser :la ehair,:pour que
les-saucisses smeut b1en ferme.s ﬁcelez les hoyaux
bien courts. . oo by
Voyezs a la pa,rne spémal'e, & la Charauteme-
cmsme, comment 11 faut les servw. L |
Sauczsses longues.
Elles se font a.hsolument de la méme ma,méle
que les précédentes ;. seulement. ‘on coupe les
boyaux une ou deux fo;s plus longs. o -

TS B ;

Saucwses plates 011 crépmettes.
Ces saucisses: prennent le nom. de crépmettes,
parce quau lieu: denfiler la. .chair & saucisses



148 CHARCUTERIE PROPREMENT DITE.

dans des boyaux, on ’'enveloppe de crépine, toi-
lette ou épiploon : elles se font larges et aplaties.

- Saucisses aux truffes.

Hachez des truffes avec de la chair & saucisses;
‘en entonnant la chair, ajoutez des tranches, ou
de petits dés de truffes : du reste ne changez rien
a la fagon des saucisses, qu'elles soient rondes,
longues, plates, ou de toute autre forme,

- Saucisses larges au fole.

~ Ce sont de trads-grandes crépinettes, deux ou
trois fois plus longues et plus larges qu’a 1’ordi-
naire. Pour les obtenir, vous prendrez un mor-
cean de crépine de cochon de grandeur conve-
nable; vous l'étalerez sur une table et vous y
mettrez de la chair & saucisses par légéres cou-
ches, entre -lesquellés vous intercalerez des mor-
ceaux de crépine repliés, et de foie de porc a
demi cuit : cette chair doit éire placée sur le
milieu seulement de I’enveloppe, afin d’en pou-
voir rabattre les deux bords l'un sur Iautre.
Vous ferez cuire ces saucisses dans un moule de
fer-blanc,proportionné 3 leur dimension ; et vous
recouvrirez ce moule de panne ou saindoux bien
épais; vous assaisonnerez avee du sel, du poi-
vre, de la muscade rdpée et des clous de girofle.
La panne fondant par la cuisson, filtrera dans le
moule et environnera votre saucisse. La cuisson
‘achevée, vous laisserez refroidir, et vous ren-
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verserez le: moule pour en exiraire la saucisse,
qui se trouvera revétue partout d' une couche de
graisse savoureuse. Vous la . disposerez ainsi sur
unpetit.plat, avec d’autres semblables.

- - On peut-aussi se dispenser de revétir cette es-
péce.desaucisse-de-crépine, et supprimer les mor-
ceaux de foie dans V'intérieur; il sera bien d'en
faire ainsi de toute-grandeur et de toute forme.
Suivant le volume d'un foie de cochon, il est
nécessaire, aprés 'avoir. broyé, d'y ajouter un peu
plus de moitié de.graisse, que 1'on mélange bien
exactement- aprés avoir -convenablement assai-
sonné de. sel, poivre, des quatre épmes et autres
_substa:nces aromatuples‘ g L -

Sauczsses recouvertes de gmzsse

Ce sont des sa.uclsses ordmalres, longues ou
courtes, cmtes comme les précédentes, majis. sans
que la chair 3 saucisses soit faréie de foie. _' |

On peut y metlre des tranches de truﬂ‘es.

Sauczsses cm mn de Champagne.

L ]
T e

Cet accessoire déhca.t et d1st1ngué convlent seu-
lement.aux..saumsses préparées dans des boyaux
de mouton, longues ou rondes, n'importe. En
entonnant la ‘chair & saucisses dans les boyaux,
on verse dedans, de temps & autre, un peu de vin
de Champagne, de: maniére & bien humecter la
chair, .sans ‘pourtant la trop délayer. On met or~
dinairement un verre.de vin dans deux ou trois
saucisses; les vins de Madére, de Malvoisie, de
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Constance, peuvent-au besoin remplacer le vin
de Champagne. Le charcutier fera bien d’ajouter
des truffes & ces saucisses friandes.

Aprés les avoir fait cuire dans la poéle avec
-du“beurre ou du saindoux, le consommateur
“pourra.y ajouter un verre d’eau—de-we ou de vin

de Madére | |

Saucissons.

Faites un choix de chair maigre et courte de
cochon; ajoutez moitié de son poids de filet de
beuf, et autant de vieux lard, que vous coupez
-en dés, tandis que vous hachez les deux viandes
ensemble. Mettez, pour trois kilogrammes de
chair préparée, 150 grammes de sel, 4 grammes
de poivre en poudre,’aut'ant*de' mignonette et de
poivre en grains, 12 grammes de salpétre; mélez
le tout exactement, laissez-le reposer un jour. Le
lendemain, nettoyez convenablement des boyaux
de beeuf, de veau, ou autres gros intestins que
vous pourrez avoir; remplissez-les de votre com-
position, foulez bien la chair dans le boyau, avec
un morceau de bois uni, puis, ficelez les saucis-
sons comme une carotte de tabac. Lorsqu’ils. sont
bien remplis, mettez-les dans le saloir, laissez-les
baigner pendant huit jours dans le sel mélangé
avec. une partie égale de salpétre ; faites-les en-
suite sécher 4 la fumée; endu1sez-les de lie de
vin, dans laquelle vous aurez fait bouillir de la
sange, du thym, du laurier et du basilic. Lors-
qu’ils sont secs, enveloppez-les de papier pour les
conserver dans de la cendre,
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On les mange cuits dans une hraise semblable
a celle dont on se sert pour la cuisson du jam-
bon. | B |

Petits saucissons d' Estramadure dits chorizos.

Pilez de la chair avec du foie de cochon, du
lard, du poivre, du sel, du piment, du salpétre,
du laurier, de I'ail, du thym, de la sauge, du
genidvre; entonnez cette préparation dans les
boyauxde beeuf, en y ajoutant beaucoup de poivre
en grains, et de longs morceaux de piment. Ter-
minez en exposant le saucisson 3 la fumée de
genidvre ; .{rottez-le ensuite de piment a Vexté-
rieur. Ce saucisson est fort gotité en Espagne.

On le sert braisé ou grillé. S

- -Gervelas.

~Choisissez de la chair entrelardée de porc, ha-
chez-la avec du persil, de la ciboule, un peu d’ail,
suivant le golit, ajoutez un peu de muscade et de
laurier. Assaisonnez convenablement de sel, de
poivre en poudre et en grains, et un peu des
quatre épices. Remplissez de ce mélange des
‘boyaux de cochon ou de veau, selon la grosseur
que vous voulez donner & votre cervelas. Liez-en
les bouts sans ficeler tout le long; puis mettez-le
pendant quelques jours dans la cheminée pour le
fumer. -Si veus voulez qu’il conserve une belle
couleur rouge, vous ajouterez un peu de coche-
nille au hachis, ou bien vous verserezde temps en



152 - CHARCUTERIE ‘PROPREMENT: DITE.

temps quelques. gouttes d’'une décoction de cette
substance, en entonnant la chair dans les boyaux.

Les cervelas se font cuire, dans une braise lé-
gére pendant deux ou trois heures le cha.rcuuer
en vend de crus-et: de Qcuits, R L IPE

~ Cervelas: cru. -

-~ Ge cervelas ne se fait point.cuire, etla chair qui
le compose ne se hache pas. Pour le confectionner,
on coupe des tranches extrémement minces de
chair bien -maigre.de cochon; on les pose par
couches, les unes sur les autres, aprés les avoir
fait mariner dans du vin rouge, du vinaigre, mé-
langés d'un peu d’eau, et fortement assaisonnés de
sel, de poivre, de laurier, de sauge, de thym, de
basilic, d’ail et de coriandre. Cette marinade peut
étre bouillie ou non bouillie. Quand les couches
de chair ont mariné pendant six ou sept jours, on
les dispose dans les boyaux, comme nous.l’avons
dit, en les assaisonnant encore de mignonnette,
de poivre en grains, de sel, de .coriandre et de
muscade en poudre. On foule fortement ces tran~-
ches avec un morceau de bois uni; afin qu’elles
s'incorporent les unes.dans les autres, et qu’elles
paraissent faire un tout non interrompu. Aprés
avoir posé quelques couches, vous ferez bien de
les humecter d'une ean, dans laquelle vous aurez
mis de la-cochenille, parce que ce genre de cer-
velas doit étre vermeil. Lorsque vous l'aurez ter-
miné en ficelant le boyau, vous le remetirez ma-~.
riner une - huitaine de jours dans la marinade
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d'olt vous avez sorti les tranches; vous le ferez
ensuite fumer pendant quelques jours 3 la che-
minée, ou vous le meftrez sécher en le pendant
au plancher. | |

I1 faut préparer ces cervelas en trés-petite quan-
tité; beaucoup de personnes n’en mangent pas :
ils servent & l'arrangement des assiettes garnies
dont nous parlerons plus tard. Il y en entre &
peine quelques tranches, et on en trouve tou,]ours
trop | -

CGervelas @ l’ztalwnne.- |

Hachez de la chair maigre de cochon avec son
quart en poids de -lard ordinaire; assalsonnez
avec des épices, du sel, de la coriandre et de 1l'a-
nis en poudre fine ; versez sur ce mélange moitié
vin blane, et moifié sang de cochon chaud : faites
des filets avec la chair de la téte du porc, ou de
la langue, pour les introduire avec le reste dans
des boyaux de grosseur et de longueur convena-
bles, que vous lierez par les deux bouts. Faites
cuire & la braise, et €xposez ensmte a la fumée
de geméwe vert. - |

Cervelas aux truffes.

Ha.chez des truffes crues avec la viande du
cervelas, et insérez-en des tranches en entonnaut
1e hachis da,ns les boyaux.

Cervelas & Uoignon.

Prenez des oignons suivant la quantité de chair
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que vous aurez pour faire vos cervelas, hachez-
les, et les mettez cuire avec du lard fondu ou du
saindoux. Lorsqu’ils seront aux trois quarts cuits,
vous les mélerez avec la viande.

Cervelas a Uéchalole ou a Vail.
* Vous hacherez de 1'échalote oﬁ_:ée Vail dans la
chair du cervelas, et en ajouterez de petites tran-
ches minces en entonnant le hachis. Préparez

trés-peu de ce genre.de cervelas, rebuté des da-
mes et des estomacs délic.ats.

Gervelas ay veau, cm hévre ou au lapm.

Mélangez la chau- ‘maigre - de ces dwers ani-
maux.avec le hachls de votre cervel&s.

B T

IR :'Cervela,s Maigres;-'- -

. On prend des chairs de différents poissons de
mer ou d’ean douce auxquels on a retiré les
arétes. Aprds les avoir fait cuire & la manigre ac-
coutumée, on les hache trés-menu; ensuite on
les amalgame ‘en les pétrissant; pbur y incorpo-
rer des jaunes d’cufs, du beurre manié avec de
la ciboule, du persﬂ de '1’échalote et inéme un
péu d’ail. Lorsque le tout ést assaisonné avec les
quaire épices et du sel, on Venferme dans un
boyau préparé d’avance. En liantle boyau 2 égale
distance, on forme des corvelas de longueur con-
venable, qu’on fait: cuire.d 'eatr bouillante et
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gqu’'on expose ensuite soit au grand air, soit ‘a'la
fumée du genidvre pour les aromatiser. Leur
derniére cuisson ne differe en rien de celle des
autres cervelas; cependant ceux-ci sont considé-
rés comme un entremets recherché da.ns le ca-

réme |
- - ?Andomlles. o

Choisissez les gros intestins ou boyaux les plus
gros du cochon, lavez-les, nettoyez—les comme- je
I'ai expliqué. pour les boyaux 3 faire le boudin,
faites-les dégorger pendant vingt-quatre heures
dans de l’ean fra,mhe, laissez-les égoutter ensulte
et essuyez—les bien. Cela fait, partagez—les en
longs filets avec de la chair ‘coupée aussi de
méme, et de la panne hachée en petits mor-
€eaux ; a_]outez-y du sel, du powre, des plantes
aroma.thues pilées, et remphssez d’autres boyaux
avec ce mélange; liez-les : aux deux houts et les
posez dans le fond du saloir.

Le charcutier vend communément les andouilles
crues ; il est bon Gependant qu'il en ait de cuites;
il les mettra cuire dang du bouillon avec des ra-
cines, un bouquet ‘de persil et clboules, un peu
de thym et de laiirier. On peut avantageusement
remplacer le bouﬂlon par du lait coupé de m01t1é
d’eau; quand les andouilles sont cuites, on les
laisse refroidir dans leur cuisson, 011 les coupe aux
ciseaux et on les fait gmller | .

Andomues ma.mnées el fumées

Lavez blen la fraise et les gros hoyaux gras: de

Y
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cochon, coupez-les de la longueur que vous vou-
lez donner & vos andouilles, et mettez-les mariner
pendant une demi-journée dans du vinaigre mélé
d'eau, de laurier, de thym et de basilic; vous
pourrez remplacer le vinaigre et l'eau: par du -
vin blane pur, les andouilles n'en seront que plus
délicates. Coupez ensuite en filets une partie de
ces boyaux, de la chair de porc et de la panne
également marinées, assaisonnezavec du sel, du
poivre, des quatre épices et un peu d'anis en
poudre ; remplissez le reste des boyaux avec ce
mélange, et seulement aux deux tiers, de peur
que la cuisson ne les fasse crever : ficelez vos
andouilles comme une carotte de taba.c, et sus-
pendez-lesa la cheminée pour les faire fumer. Cette
préparation permet de les garder quelque temps.

Quand on les fait cuire, on ajoute un bon mor-
ceau de panne au bouillon pour les. nourrir, la
fumée les ayant un peu desséchées |

Andouillettes de Troyes.

- Faites cuire une fraise de veau ou de porc a la
braise, ajoutez-y une tétine de veau, laissez
égoutter et coupez en filets, Hachez ensuite des
champignons, du persil, des échalotes, coupez
des truffes en morceaux allongés, passez le tout
au beurre et mouillez avec du vin blane, a.uquel
vous ajouterez un peu de jus ou de fond de cuis-
son : assaisonnez de sel,de poivre fin,de muscade
ripée et de clous de girofle; faites réduire environ
3 moitié; ajoutez -alors la fraise et la tétine, et
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une demi-douzaine de jaunes d’ceufs, afin de ler
le tout ensemble; remuez sans discontinuer ce
mélange, qui doit chauffer saus bouillir. Rem-
plissez-en ensuite des boyaux bien nettoyés, et
qui auront trempé cing ou six heures dans-de l'eau
- 1égérement vinaigrée, pour leur dter toute mau-
vaise odeur; liez les deux bouts sans trop rem-
‘plir, et donnez une forme carrée. Ces andouillettes
doivent étre cuites dans du vin blan¢ et du bouil-
lon, 3 un feu doux : elles ne se gardent que trois
a quatre jours, et sont un manger trés-délicat.

On les mange grﬂlées comme les autres andoull-
les..

V Andomlles a la be’chamelle

Cet.te faqon de préparer les andouilles oonswte |
3 faire revenir dans une casserole un morcean de
jambon avec du beurre, 3 l'assaisonner avec de
l'ail, du thym, du laurier, de I’échalote et du
persil ; mouiller ensuite avec du bon lait; passer
au tamis aprés avoir laissé réduire, épaissir le tout
en y ajoutant de la mie de pain pour mélanger
avec la chair de porc frais, des morceaux de panne,
du lard et -dela fraise de veau; y ajouter des
jaunes d'ceufs crus ; assaisonner de nouveau aveec
le sel, le poivre, les quatre épices, la muscade ou
autres aromates ; remplir avec le tout une portion
de gros intestin, plus ou moins longue, la lier -
par les deux extrémités pour faire cuire dans du
lait ou du bouillon aromatisé d'un nouveau bou-
quet, pour les servir; on les achdve en les met-
tant sur le gril 001111'116 les autres.

Charcutier. 14
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On peut encore en varier les godts, en prenant
soit du gras-double, soit de la langue, soit du pa-
lais de beeuf; en y ajoutant des couennes cuites
d’avance avec de I'ognon et des jaunes d’ceufs,
que 'on assaisonne d’'une manidre convenable
avec du sel, du poivre, de la muscade ou les qua-
tre épices, avec lesquels on remplit un morceau
d’intestin. On achéve de faire cuire dans le bouil--
Ion avec autant de vin blanc de Madére ou autre,
- aromatisé de girofle et d'unbouquet, en y joignant
quelques carottes et de 'oignon : il faut toujours
laisser refroidir I’andouille dans son assaisonne-
ment. |
Enfin on peut {rés-facilement confect:onner,
moyennant un bon assaisonnement, des andouil-

les de toute espéce avec des chairs de gibier de
‘tout genre, qu'elles soient de lapin de garenne ou
de clapier, de lidvre ou de levraut, de perdrix ou
de perdreau, de coq des bois ou de faisan doré,
pourvu qu’elles solent bien desossées et qu'on y
adjoigne autant de ris de veau ou de la fraise, de
la tétine ou autre viande, mais en ayant soin de
les aplatir sur les quatre faces. C'est méme une
des meilleures méthodes, puisqu’elle est aussi
simple que facile, non-seulement pour conserver
du gibier qu'on ne peut pas garder longtemps
exposé au grand air, mais encore pour varier a
V'infini et préparer, quelque temps d’avance, des
hors-d’ceuvre dont on pourrait avoir besoin.



MANIERE D’APPRETER LE CO€HON. 159

Clarification et forme de la gelée.

- Toutes les préparations de la charcuterie don-
nent de la gelée; le charcutier en tire le plus
- grand parti pour déoorer et varier les objets qu'il
vend. Voici comment il doit procéder pour la re-
cueillir : quand la cuisson de quelque pidce de
charcuterie est réduite, il dégraisse la gelée, la
passe dans un tamis et la replace sur le feu pour
- la faire éclaircir : il y parvient en y mettant un
citron pelé (plus ou moins, selon la quantité), et
des blancs d’ceufs avec les coquilles brisées :
quand elle est claire et qu’elle a du corps, il la
passe au travers d’une serviette, et la verse dans
des moules de diverses formes et grandeurs.

Pie}i's de Cochon & la Sainle-Menehould.

Fendez en deux des pieds de cochon, entortil-
lez-les avec un large ruban de fil, de manidre
qu’en cuisant il pe puissent pas se défaire ; met-
tez-les dans une casserole avec un assaisonnement
de carottes, d’oignons, un bouquet de persil et de
ciboules, du laurier, du thym, des clous de giro-
fle, un peu de saumure, de I'eau ou du bouillon
et du vin blane. Pour économiser et rendre les
pieds meilleurs, le charcutier pourra aussi les
faire cuire dans le reste des braises des oreilles,
des hures ou des jambons, il fera mijoter pen-
dant vingt-quatre heures, il laissera refroidir, il
Otera ensuite l'enveloppe, il trempera les pieds
dans du heurre tidde, et les roulera dans une
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belle chapelure blonde, puis les posera tout droits
dans un large plat, au nombre de quatre ou six,
et tournera les onglons vers le bas du plat. L'u-
sage le plus ordinaire est toutefois de les poser
sarrément les uns sur les autres, comme les sau-
cisses longues. Beaucoup de charcutiers se dis-
pensent de fendre les pieds de cochon, surtout
quand ils ne sont pas trés-gros. |

Pzeds de Cochon farcis aua: truffes

Préparez VOS ‘moitiés de pleds et faites-les cuire
dans le méme assaisonnement que ceux dits a la
Sainte-Menehould, laissez-les mijoter pendant
huit heures, retirez-les de la cuisson; lorsqu’ils
seront & moitié froids, débarrassez-les de leur
enveloppe, dtez-en les os, et aprds cette opération,
faites bouillir dans du bouillon une tétine de veau
ha.chée avec ‘de la, mie: de pain;: faites réduire
cette sauce, &JOIltBZ des blancs de volaille, ou,
leur défaut, de la chair de veau, de 1apereau, de
faisan, ou de tout autre gibier, puis des truffes
coupées en tranches, trois ou quatre jaunesd’cufs,
un peu des quatre épices, du sel, du gros poivre,
et un peu de créme. La farce achevée vous la
mettez . dans vos pieds; enveloppez-en le bout
avec de la toilette de cochon, de peur que rien
ne s'échappe; dorez-les en les trempant dans du
beurre tléde, et roulez-les dans la. chapelure ou
mie de pain passée au tamis.

Pour les autres fagons des pleds de coshon, voyez
la. Cha'rcuterze-cmsme. | T
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Langues de Cochon fumées et fourrées.

On peut faire les langues fourrées avec des lan-
gues de cochon, de veau ou de beeuf : aprés les
avoir parées, O0té tous les cartilages qui sont 3
I'extrémité la plus grosse, aprés les avoir fait
blanchir a I'eau houillante, on enldve la peau qui
les recouvre, on les met dans un pot de grés sur
une couche de sel mélée d'un sixieme de salpétre
et de plantes aromatiques hachees; on saupoudre
les langues avec ce mélange, et successivement
jusqu’au haut du pot, de manidre gn’elles soient
pressées par le couvercle : d’autres personnes ne
remplissent le pot qu'aux deux tiers, et le recou-
vrent.avec un platean de bois qu'elles chargent
afin de forcer les langues de baigner continuelle-
ment dans la sanmure. Laissez-les une semaine
dans cette saumure; retirez-les, égouttez-les,enve-
loppez-les de toilette de cochon, ou mieux encore,
entrez-les dans de gros boyaux de cochon, de
beeuf ou de veau, que vous lierez par les deux
bouts. Pour que la langue ait bonne fagon, il
faut coudre ou lier un des bouts du boyau aI'en-
vers; puis le retourner 4 'endroit; on entre en-
suite la langue dans cette espéce de bourse, dont
- Yextrémité environne le bout de Ja langue, sans
qu’on apergoive qu'elle estlide; suspendez ensuite
les lJangues A la cheminée pendant quinze ou vingt
jours : vous pouvez aussi les fumer rapidement
en les exposant plusieurs fois & la fumée de bran-
ches de genidvre vert; cette méthode leur don-
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nera un gout aromatique. Ces langues ainsi pré-
parées peuvent se garder jusqu'a six mois : le
charcutier pourra en étaler de cuites et de crues,
les vendre entidres ouen tranches, au poids : pour
les avoir cuites, il faut les mettre dans I'eau avec
un peu de vin rouge, de sel, de poivre, de giro-
fle, un bouquet de thym et de persil, des ciboules,
du laurier, du basilic et quelques oignons. Le

charcutier peut et doitles. parer de gelée dlSPOSéB
de plusieurs fagons. S

- . Langues fourrées des Ardennes. -

- Prenez n’importe quelles langues, ' toutes sont
bonnes ; celles de beeuf, cependant, sont préféra-
bles, en ce sens qu’étant plus grosses,’ elles: font
plus de proﬁt Sans. donner plus de peme pour les
prép&rer el o Co
Aprés avolr. retu'é toutes les partles glanduleu—-
ses qui se trouvent au haut, vous les frottez avec
du gros sel mélange de salpéire. Vous les mettez
ensuite dans le saloir, ol 'vous les rangez sur un
lit de sel auquel vous. avez joint du .salpétre et
du poivre moulu; vous aurez:soin d’éviter que
les langues se touchent, rfans. qu'il y ait. cepen-
dant un -grand espace entre elles. Si vous salez
beaucoup de langues 2 la fois, vous en faites plu-
sieurs lits, ‘en les séparant par du sel mélangé -
comme le lit ‘du fond. Vous changerez souvent la
disposition des langues afin de mettre dessous
celles qui se trouvaient dessus. Ayez le soin de
bien fermer le saloir, afin -de priver l'intérieur
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d’air.. ‘Au bout de trois semaines, retirez les lan-
gues, frottez-les avec du son sec, percez le haut
‘d'un irou de poingon afin d'y passer une forte
ficells et suspendez-les dans la cheminée, ol vous
brilerez souvent des herbes aromatiques. Vousles
laisserez deux mois; aprés ce temps elles pourront
se conserver autant que vous le voudrez. Enfin
vous les frotterez avec un mélange de sel et de sal-
Jpétre pour leur donner un aspect rouge et lui-
.sant.

Lorsq'u on veut les manger, on les fait bomlhr
comme un pot—au-feu.

*- Des' Jambons.

..On peut citer les jambons parmi les produits
spéciaux, .qui n’ont rien perdu chez nous de: la
faveur dont ‘ils jouissaient auprés des anciens.
Les Vatels romains. faisaient figurer avec distinc-
tion dans leurs repas, des pores entiers, fareis
d’ingrédients aussi extraordinaires que délicats;
mais si recherchés que fussent alors les mets va-
riés préparés avec laviande de porc, les jambous
étaient préférés de hea.ucoup aux autres partles
z_:de Fanimal. R .
-Les Romams les servaient quelquefms comime
-entrée de table’ pour exciter I'appétit, souvent a
la fin du repas pourranimer I'estomac fatigué et
par leur acrimonie exciter la soif’; ils en faisaient
tant de cas, que Caton lui-méme ne dédaigna
-pas d'indigquer la maniére de les saler, les fumer,
enfin de les préparer pour les conserver. - .
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- L’art culinaire a su faire revivre de nos jours
I'usage cher aux anciens, et la tranche de jam-
bon fumé destinée 2 aiguiser Vappétit dans les
estomacs fatigués, continue & tenir une place dis-
finguée au milieu des repasles mieux ordonnés.
La France est largement représentée par les
jambons de ménage ou de campagne; et par
ceux que l'on prépare dans le Haut-Rhin, le Bas-
Rhin, les Vosges, la Meuse, la Moselle, I’Aube,
les Ardennes et les Landes, ces derniers connus
sous le nom de jambons de Bayonne. Viennent
ensuite les jambons de Mayence, ceux de West-
phalie et du Jutland, ceux si succulents d’York
et tant d'autres qu'il serait trop long d’énumérer.
C'est au reste le jambon qui, de toutle cochon,
est la partie la plus facile & conserver. Il faut,
dans la salaison, avoir soin de saler particulidre-
‘ment les parties glanduleuses qui sont les plus
faciles & se corrompre. La bonté d’'un jambon
dépend souvent de la qualité du sel que Pon em-
plme .

Salaison et préparation du Jambon.

Aprés avoir coupé les cuisses du cochon, on les
désosse jusqu'd ce qu’il ne reste que l'os qui
s'appelle communément 1’08 pouilleuz; on arron-
dit son jambon, on le pare, on le frotte ensuite
avec un mélange de sel, de salpétre et de poivre
en ‘poudre. -

Si 'on veut saler les quatre membres de Yani-
‘mal, il faudra prendre 40 kilogrammes de bon
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sel gris, 500 grammes de poivre en poudre et 100
grammes environ »-_de;salp étee.pulvérisé, ou nitrate
de potasse.

~On met ensuitfe les jambons. dans le saloir; on
verse- dessus. le reste. du. mélange qui a servi a
les frotter, anquel on ajoutera tine légére quan-
1ité d'ean destinée a.faire fondre le sel, et & ob-
tenir. une saumure. On laisse les jambons ainsi
une dizaine de jours. Aprds ce.temps, on les re-
tire et I'on fait bouillir le liquide contenu dansle
saloir,; auquel le sang qui s’est-échappé des chairs
s’est mélangé avéc la saumure qui les avait ar-
rosés; lorsque ce mélange aura jeté trois ou quaire
bouillons,: écumez avec soin, ajoutez-y des clous
de girofle, de la gingembre, du thym, du laurier,
de la sauge, de .la. marjolaine, puis un kilog. de
melasse.. Remettez les jambons dans:le saloir, et
lorsque la saumure est froide, versez-la dessus.
1l convient de veiller & ce qu’elle soit assez abon-
dante pour recouvrir. entiérement les jambons,
afin qu’ils soient privés d'air. Vous mettrez méme
une planche :dessus, vous la chargerez fortement
pour les mettre' en. presse. Refermez le saloir et
laissez.ainsi les jambons pendant trois semaines,
époque & laquelle vous les retirerez pour les fu-
mer, opération qui ne doit 8tre: faite qu’apras les
avoir; bien essuyés,-on les suspéend ensmte dans
la chemmée, ou dans un fumoir.. .
- Pour plus de renseignements, reportez—vous )
-1 article- du chapitre - précédent qu1 tralte de la
salalson du porc, oot
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Jambon commun ou au nalurel.

- Enlevez légdrement le dessus de la chair d'un
jambon, et ce qui pourrait étre rance du lard qui
le borde; 6tez 1'os du cassis, et méme celui du

milieu, pour le-pouvoir mieux dessaler; suppri-
- mez le bout du jarret, et mettez le jambon trem-
per dans l'eau tidde pendant un, deux ou trois
jours, selon sa grosseur. Lorsque vous le jugez
assez dessalé, vous le placez dans un linge blane
que vous nouez de manidre qu’aucune partie du
jambon ne soit & nu; cela fait, vous le mettez
dans une marmite avec parties égales d’eau et de
vin, des oignons, des caroites, du penrsil, du lau-
rier, du thym, du basilic, et de l'ail. Vous le
faites cuire A petit feu pendant cing ou six heures;
pour qu’il soit trés-bon, il est important que ce
liquide ne soit jamais en ébullition. Vous appré-
ciez la cuisson en enfon¢ant dans le jambon la
pointe dune lardoire, ou méme un tuyau de
paille, qui doit, pour que le jambon soit parfai-
tement cuit, pénétrer jusqu'au fond. La cuisson
achevée, vous le retirez, vous le dénouez; vous

Otez I’os du milien, vous renouez le linge en ser-
rant bien les nceuds pour donner une belle forme
au jambon, et le placez sur une passoire; vous
le laissez ainsi refroidir et égoutter jusqu’au len-
demain; vous-le parez bien, vous soulevez la
couenne, et vous le couvrez d'une fine chapelure
de pain, seule ou mélangée avec des fines herbes
hachées et un peu de poivre; vous servez ensuite
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sur un plat, avec une serviette repliée dessous,
et une papillote au bout du manche. Cette papil-
lote, bien. touffue et convenablement coupée,
contribue & Pornement de I'étalage du charcutier;
mais il vaut mieux encore la remplacer par un
manche 3 gigot.

Lorsqu’on a des jambons trés-durs, et que le
temps manque pour les faire mortifier, aprés les
avoir dessalés, il faut les envelopper d'un linge,
ou d'une étamine, et les enterrer pendant 1’espace
~ de deux heures : la terre doit les recouvrir entia-
rement. On les met cuire aprés cela, et ils sont
parfaitement tendres.
~ Youlez-vous donner encore un gout pluc: savou-
reux au jambon ? quand il - est cuit, versez deux
cinquidmes de litre de forte eau-de-vie dans le
bouillon, et remettez encore un quart-d’heure sur
le feu : ce bouillon ne doit pas étre perdu. Apreés
que le jambon a été retiré, mettez dedans une
téte de veau, des tétes de mouton, qui se trouve-
ront trés-bonnes sans autre accommodement. Si
vous préférez faire cuire dans ce bouillon une
poitrine de mouton, avec une purée de pois, de
haricots ou de féves de marais, vous étes certain
d’avoir un excellent potage au pain ou au riz;
ce bouillon peut encore. servir & faire cuire des
légumes, tels que choux,navets, pommes de terre,
auxquels il donnera beaucoup de saveur.

Jambon de devant.

.11 se -.prép&rﬁ-comﬂ& celui de derridre, _seule-
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ment on souléve rarement la couenne, on ue
tourne point de papillote au manche, ‘et on le
recouvre dune chapelure bien épaisse. Les char-
cutiers en mettent plusieurs dans le méme: plat,
les manches tournés. en haut et rapproehés les
uns des autres o -

B J a’mboﬁ-’ 'de Reims.

On chor.-nt un Ja.mbon dont la cha,u- smt roqée,
on le désosse avee soin, on en coupe une partie,
car les jambons'dits de Reims doivent étre petits.

On les fait cuire pendant longtemps comme un
pot au feu, on joint aux légumes qui servent
d’assaisonnement, une feuille de 1a.uner, un: peu
de thym et une'{/2 gousse d’ail. -

Lorsque le jambon est cuit, ce qui se reconnait
lorsqu’il' fléchit ‘sous le -doigt, on le retire et le
laisse refroidir.dans un'moule rond et légeérement
creux; de fagon:d’ ce qu’aprds avoir démoulé et
retourné la piece on: puisse obtenir un jambon
parfaitement rond, dont le dessus soit bombé et
le dessous plat. On frotte le jambon avec un blanc
d'euf, puis on Yenduit d'une forte couche: de
chapelure. Au moment de le servir, on peuf dé-
corer le ‘dessus avec-de I'ceuf dur et des fines
herbes hachées. On hache- & part le blanc et.le
jaune des ceufs, ‘puis on en ‘pose une couche sur
le jambon,en ayant le soin de metire & ¢6té de la
rangée de blanc 'd’euf une-autre rangée de fines
herbes, puis une de jaune. Enfin, on dispose la
décoration du milien: de manidre & former umne
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croix de Malte, et 'on enfonce sur ’un des cotés
du jambon une broche en -bois, décorée de ‘pa-

piers blanc et rose découpés et tournés en forme
de fleur.: :. o
» Jambon de Bayonne.

~ Voici le moyen dobtemr des ]ambons sem-

blables aux jambons justement renommés de
deonne, qui doivent surtout leur réputatmn a
la maniére dont on les prépare.

" Lavez et pelez un bon Ja.mhon, attachez. avec
une ficelle le manche 3 la mnoix, puis mettez-le
en presse pendant vingt-quatre heures entre deux
planches chargées de quelque chose de lourd;
retirez-le, pilez du sel et du salpétre et assalson—
nez-en votre janibon dans 14 proportion dé 60 gr.
par kilogr.; faites bouillir une. saumure com-
posée de vin, d’eau, de beaucoup de sel, de thym,
de sauge, de laurier, de genidvre, de basilic, de
poivre, d'anis et de coriandre ; tirez cette saumure
a clair et ]alssez-la. I'Bfl'OldlI‘, placez ensuite le
jamhon sur une planche 1nch11ée, une terrine
dessous pour reoevmr ce qui en dégouttera hu-

mectez cha.que jour votre jambon de ceite sau-
“mure avec un linge ou une grosse éponge bien
propre. Quand, au bout de quinze jours, il en est
bien imprégné, essuyez-le, et couvrez-le de lie
de vin : lorsque cette lie est séche, exposez-le sous
la cheminée & la fumée de genitvre, trois ou
quatre fois par Jour, v espace d’une heure, pen-
dant une semaine ; le jambon étant sec et bien
parfumé mettez-le dans de la Gendre tres—seche,
pour le conserver.

Charcutier. 15
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Au lieu de placer le jambon sur une table pour
I'imbiber de saumure, on peut le mettre dans un
saloir, et verser la saumure dessus jusqu'a ce
qu'il en soit entidrement baigné; on le laisse ainsi
pendant trois semaines au plus, quinze jours au
moins : ¢ette manitre, plus expéditive, eonvient
surtout quand on veut arranger plusieurs jam-
bons 3 la. facon de Bayonne; on le retire, on le
fait sécher et on joint des plantes aromatiques au
genidvre que Von fait briiler pour les parfumer;
on met alors de la lie de vin, on enveloppe le
jambon de papier, et on le conserve sous la cendre
comme il a été dit précédemment.

Jambon de Bas_toghe ou des Ardennes.

Aprés avoir seéparé les cuisses de I'animal, on
doit s’ccecuper immédiatement de preparer la sau-
mure destinée A conserver les jambons. Il est
essentiel de les frotter et de les saupoudrer sur
“toutes les faces avec du gros sel mélangé de poi-
vre moulu et de salpétre. Si, pour ce mélange, on
emploie 2 kilogrammes de sel, on devra y joindre
120 grammes de poivre et 30 grammes de sal-
péire. On garnit le fond du saloir d'un lit de sel et
de diverses sortes d’aromates, telles que du lau-
rier, de la sauge, quelques branches de thym, et
du gros poivre en grains. On place les jambons
sur ce lit-en ayant soin de les disposer de maniére
3 ce qu’il reste un espace entre chacun, mais en
laissant cependant le moins de vide possible. Cha-
que 1it de jambons doit étre disposé de la méme
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maniére, jusqu'd ce que le saloir soit plein. Tous
les c¢ing jours, il faut changer les jambons de
place, en mettant au fond du saloir ceux qui se
trouvaient dessus. Au bout de trois semaines, les
jambons doivent avoir pris suffisamment le sel;
on les retire pour les fumer. Pour cette opération,
- on les accroche dans la cheminée qui doit étre
grande et dans laquelle on brile des plantes aro-
matiques. Deux mois suffisent pour qu’ils soient
assez fumés et en état de se conserver.

- Pour faire cuire ces jambons, qui ont un gout
tout particulier, il faut faire tremper le jambon
dans l’eau tidde pendant deux jours; aprds ce
bain, on le frotte avec du son sec, ce qui le nettoie
parfaitement; on le met alors dans une marmite
de forme ovale de préférence, en ayant le soin de
placer le jambon debout et en laissant dépasser
la. crosse hors de Y'eau. On le laisse mijoter ainsi
jusqu'a ce que l'on voie que I'os commence A se
detacher; on le retire alors du feu et on le laisse
refroidir dans son eau. Cependant s’il était trop
cuit, il faudrait le retirer de suite, le mettre sur
un plat et le laisser refroidir ainsi.

On ne presse pas ces jambons, cela les desséche
trop. On ne les deésosse pas non plus, on enldve
simplement la couenne jusqu'a la c¢rosse que I'on
garnit de papier découpé.

Jambon de Mayence.

Plongez les jambons dans de l'eau de puits
pendant un jour ou deus, lalssez-les égoutter
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ensuite pour les metire dans-un saloir; versez
dessus la, saumure suivante, dans-laquelle vous
- les ferez séjourner pendant environ trois semaines;

ce temps écoulé, vous les retirerez pour achever
comme les précédents. . N

La saumure des jamhons de M&j ence se fait
en mettant bouillir 1 kilogramme de sel dans une -
quantité d’eau  suffisante, 125 grammes de sal-
pétre, 250 grammes de cassonade, et 15 grammes

de roseau ,aromathue, que l’bn enveloppe dans
un hnge R e

Jambon de We,stphalw. |

Pour obtenir un bon Jambon, dlt de Westphahe,
on le met dans le saloir pendant une quinzaine
de jours; énsuite on le retlre, et I’on procéde 3
la fumaison, pour la.quelle on le suspend sous la
hotte de la cheminée dans les petits ménages.
Lorsque 'on veut, opérer en grand le fumoir est
construit de ma.mére 4 recevoir pluswurs dou-~
zaines de JElH].hOIlS qui sont suspendus 3 des barres
de fer scellées sous une 1mmense hotte. Dans I'un
et I'autre cas, on les fume de la méme mamére ;
leur parfum est dtala fumee des qubsta,nces q-ue
I'on brile dessous. Lé romarin, le gemévre et
diverses plantes aromatiques, en font fous les
frais. Pour donner ce beau reuge vif particulier

aux Ja.mbons de Westpha.he, 011 les frotte avec du
salpétre mélangé de''sel. R
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- Jambon d’York.

Il n’est pas plus facile d’obtenir ailleurs gqu’en
“Angleterre de bons jambons d'York que de faire
des jambons de Bayonne & Paris, car la qualité
de ces jambons tient a la nature du pays, 3 la
nourriture des pores, enfin & la préparation des
jambons, qui est une chose toute de localité. On
ne saurait. donner a aucune imitation d’York, le
gouit naturel et particulier de ses jambons; cepen-
dant une grande partie de ceux qui se consom-
ment & Paris sous ce nom ne sont que des jam-
bons de Hambourg. Par saison, il n’arrive pas a
Paris plus d'un millier de véritables jambons
d’York, et les vrais connaisseuis ne sauraient s’y
tromper. _
~L’imitation du jambon d’York consiste dans la
maniére de le fumer et de le tailler; afin de se
rapprocher le plus possible de la vérité, on coupe
le jambon de maniére & lui donner cette forme -
fluette et allongée, qui differe de celle des autres
jambhons qui, presque tous, sont gros et ronds. 11
faut ensuite le saler avec un sel bien choisi et
meélangé d’'une certaine guantiié de cassonade,
dans la proportion de 250 grammes par kilog., ce
qui a pour effet d'enlever au jamhon toute son
dcreté et de lui donner cette belle couleur d'une
nuance plus tendre que celle des autres jambons.
Apres I'avoir laissé quinze jours daps le sel, on
le retire, on l'essuie et on le suspend dans la che-
minée ou dans le fumoir, selon la quantite de
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jambons que 'on veut fumer, et 'on a le soind’y
briler des herbes aramittiques;: ensuite on fait umn
mélange de sel et de salpétre avec lequel on
frotte le jamhon, opération qui, en aidant 3 sa
conservation, hii donne en outre cette nuance
rouge et luisante qui est particulidre 3 ceux qui
nous arrivent d’Outre-Manche. © - :
Les personnes qui' veulent étre certaines d’a,vom
de véritables jambons d’York, peuvent en toute
séeurité s’adresser'd M=e ‘Harris; rue St-Honors, ,
265, maison de confiance toute spéciale pour 1'im--
portation et la vente de ce -produit.: |

 Petitsald.

Pour le faire bon, on prend le: filet et la poi-
trine de cochon, on met une couche de sel dans
un pot de grés, on pose sur cette couche la chair
coupée par morceaux plus.ou moins gros: on re-
couvre dure nouvelle couche de sel, puis on
dispose une autre couche avec des morceaux de
pore, et ainsi successivement jusqu’a ce que toute
la chair 3 saler soit employée. On . recouvre le
tout d'une couche de sel, et'l'on met par-dessus
un linge, un plateau de bois, et'quelque chose de
lourd. On peut fairé cuire ce petlt salé au bout de.
sm, sept ou huit jours. R

" Les charcutiers le font ¢uire & l'eau: sunple et
le vendent tout chaud, au naturel: Ils battent les
cotes, les préparent de méme, et les débitent sous
le nom de plates cotes. C'est une des pidces de
charcuterie qui trouvent le plus d’acheteurs.
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- {Voyex, au chapitre précédent, les différentes
f_c;_;:ons de conserver la viande.) -

| Lard

" Enlevez de toute la chau- le lardqm peut la re-
couvrir, frotiez et imbibez toute sa surface avec du
sel bien fin (500 grammes pour 5 kilogrammes de
lard), et ajoutez au sel 150 grammes de salpétre
par 1/2 kilogramme, .Aprés avoir . frotté partout

votre lard avec du sel, vous le mettez 3 la cave,
‘tranche sur tranche, chair contre chair, et. I'ar-
rangez enfre deux planches pour le charger de
guelque objet trés-lourd, afin qu’il soit plus ferme.
Au bout/d’un mois, vous le: suspendez au grand
air, dans un endroit frais, pour le dessécher en-
tierement. (Voyezs au chapltre précédent la Salar-
sonduporc) P
' | Samdaum

Epluohez 1a panne en. enlevant toutes les peaux
et les membranes; coupez—l_a en petits morceausx,
et mettez-la dans un chaudron avec un demi-litre
d’eau environ pour la panne d'un seul cochon,
Ajoutez un. oigndn.-ordinaire, et deux on trois
autres petits -oignons.blancs -piqués de -clous de
girofles, ou un paquet d’eeillets girofles que I'on
retire quand la graisse est fondue; faites fondre
d petit feu, jusqu'd ce ce que les grignons ou
crétons, qui ne se fondent pas, commencent 3
prendre .couleur, ou que de blanche et laiteuse
que la graisse était d'abord, elle devienne com-
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plétement claire et transparente, et qu’en en jetant
quelques gouttes dans le feu, elle ne pétille plus.
C’est & ces signes que 1'on reconnait que la graisse
fondue ne contient plus d’humidité. Retirez alors
le chaudron du feu, et laissez-le refroidir a moitié,
puis vous versez le saindoux (la panne fondue
s'appelle ainsi) dans des pots de grés ou de terre
pour le faire entiérement refroidir. Vous le cou-
vrirez le lendemain; si vous voulez que votre
saindoux soit bien pur, vous le passerez au tamis.
On fait ensuite refondre les portions de graisse
qui ne sont pas liquéfiées & la premieére opération,
en y ajoutant un peu de panne, et, lorsque cette
nouvelle graisse est fondue comme la précédente
et qu’elle est bien claire, on la passe de méme
au tamis, ou on la coule a travers un linge neuf
et bien serré, sans 'exprimer. =

~ Les charcutiers en ont toujours dans.des vases
ounverts; ils le vendent & la livre, Il n’y a d’autre
précaution & prendre pour la conservation de
cette substance économique, que de la mettre an
frais, pendant I'été, parce que la chaleur la fait
fondre. |

- Le charcutier en débite ordinairement beau-
coup, car la graisse de saindoux remplace le
beurre et 1'huile dans une infinité de préparations.
Cette graisse peut s’employer pour toutes les
sauces rousses, nourrir les braises et les ragotits
de viande, faire cuire les omelettes; les fritures,
pour lesquelles on 1a choisit dans les meilleures
maisons. Sa légérete, sa limpidité la font préférer
a I'huile et au beurre fondu pour irire les bei-
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gnets, les légumes, tels que sa131ﬁs, artichauts,
pommes de terre; les p&tes telles que crépes, ris-
soles, efc.

~ Elle est moins délicate dans 1’accommodement
des ragotits de légumes, tels que les haricots,
les pommes de terre, les lentilles, ou on I'emploie
ordinairement, mais elle est fort économique. On
en peut. faire:des soupes .aux carottes, aux oi-
gnons, aux navets, pour les ouvriers et les do-
mestiques. Dans la cuisine distinguée, on la dis-
pose en socles ciselés sous les grosses pieces.

.- Pour préparer le saindoux de maniére & l'em-
ployer pour faire des.vases, des supports, des
socles et autres objets de décor, il faut d'abord
faire fondre de la graisse de mouton, ety ajouter
le double de son poids de saindoux’ crdinaire en
le mélangeant chaud au moyen d'une spatule ou
dun balai & battre les ceufs; on colore avec une
petite quantité de bleu de Prusse en poudre; on
en fait avec le vert d’épmdrds le carmin, la co-
chenille, le safran.

Quoique le saindoux so0it une graisse beaucoup
plus douce et plus molle que celle des autres ani-
maux, quoiqu’ells n’ait aucune, couleur bien dé-
| terlmnée dans son. éta.t frms, elle ne. lcusse pas
que de’ répandre une ‘odeur pa,mcuhére assez
fade, lorsqu on went ala chauﬁ'er pour la fondre.
Blen quelle- soit. fort souvent .employée comme
substance ahmentalre, elle sert encore 2 beaucoup
d’autres usages assez importants. pour la faire
rechercher dans la pa.rfumene surtout, il serait
bien dlfﬁcﬂe de remplacer le samdoux par toute
autre matidre analogue.
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Fromage d’Italie.

Pilez et broyez wun foie de cochon avec deux
tiers de lard et un tiers de panne, mélez bien Ie
tout enl’assaisonnant de poivre, desel, d'épices, de
thym, de sauge,de laurier, de basilic, de persil ha-
ché, de coriandre, d’anis pilés et de muscade rapée ;
couvrezlesbords et le fond d’'un moule de fer-blane,
avec de l'épiploon (crépine); mettez le fromage
au milieu, recouvrez-le d’autres bardes de lard
et faites cuire au four; quand il est cuit, laissez-
le refroidir dans le moule et retirez-le en le
trempant dans 1'eau bouillante.

Le fromage se trouve tout environné dune
graisse excellente; les charcutiers de Paris la ¢i-
sélent & petits carreaux avec le bout d'un cou-
tean pointu, une lardoire ou tout autre instru-
ment. Les estomacs délicats doivent fuir ce mets
comme un poison. |

Fromage de Cochon.

Aprés avoir entierement désossé une téte de
cochon, coupez toute la chair qu’elle contient en
filets plus ou moins longs et gros, séparez le gras
du maigre, coupez et séparez de mémse les oreil-
les; mélez le tout avec du laurier, du thym, du
basilic, de la sauge en trés-petite quantité, du
persil hachés trés-fin, des épices, du sel, du
poivre, de la muscade ripée, et ajoutez le zeste
et le jus d'un citron. Etendez la peau de la téte
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dans un saladier, cousez les t{rous des oreilies,
puis arrangez par-dessus les filets en entremélant
le gras et le maigre, les tendons des oreilles, un
peu de panne, de la langue a l'écarlate, des
truffes coupées en filets ; enveloppez le tout de la
peau et cousez-la serré. Faites cuire ce fromage
dans une marmite ronde ou longue, avec de I'eau,
a laquelle vous ajoutez du thym, du laurier, un
bouquet de persil, de la sauge, du basilic, des
clous de girofle, du sel, du poivre et une bouteille
de vin. Au bout de sept & huit heures, sortezle fro-
mage de la marmite, et quand il est encore tiéde,
mettez-le dans un moule de fer-blanc ou d’étain,
d'une forme analogue a celle de la marmite;
couvrez-le ensuite de sa gelee clamﬁée avec des
blancs d’ceufs.

Les charcutiers parisiens confectionnent ordi-
nairement une variété de ce fromage 3 moins de
frais; ils se dispensent de mettre des filets de la
langue, accommodée 3 1’écarlate ou autrement,
ainsi que les truffes et le vin; au lieu de gelée
clarifiée, ils couvrent ce fromage de saindoux uni
ou ciselé, et lui donnent ordinairement une forme
ronde ou carrée. Ils le donnent presque au méme
prix que le fromage précédent, quoiqu’il soit
beaucoup meilleur. Ce mets se digare assez faci-
lement quand on en mange peu; ¢’est un excel-
lent plat de déjetiner & la fourchette : il sert aunssi
& l'arrangement des assieites garnies, dont nous
parlerons plus tard.
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' Hure de Cochon. .

Désossez la téte avec le plus gra.nd som, de-
poulllez la. langue et coupez-la. en filets, joignez-
y des morceaux de chair maigre et du lard
bien gras, faites mariner le tout pendant quel-
ques jours dans un mélange 3 parties . égales de
vinaigre et d’eau, assaisonnez d’oignons coupés
par tranches, de persil, d’ail, de laurier, de mus-
cade, de clous de girofle, de sel et de poivre.
Faites ensuite une farce qui vous servira i rem-
plir le fond de la hure, en mélant des morceaux
de langue et de chair marinées, et en y ajoutant
des truffes coupées. Recousez la téte en lui don-
nant autant que possible sa premiere forme; en-
veloppez-la d’un linge blanc, mettez-la  dans une
braisidre avec 8es 08 brisés; le thym, le coriandre,
le laurier, la sauge, le- persﬂ le clou de girofle,
le sel, le poivre, en qnantité convenable, doivent
etre mis dans la braisigre, que I'on remplit d'une
houteﬂle de vin blanc et d’ean, de manidre A ce
~que la hure baigne entidrement. On fait cuire 3
petit feu. Au bout d’environ huit heures, on pi-
que aveo une lardoire pour savoir si elle est
assez cuite; on retire 1a braisiére du feu; on sort
la hure. quand elle “est attiédie, on la presse
fortement pour. extran;e le liquide ; on la laisse
entidrement I'BfI‘OldlI‘ pour la développer et la

couvrir dans toute sa surface de gelée ou de cha-
pelure.
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Hurs de Cochon ou de Sanglwr, ala mamére de.s
hures de Troyes

" Prenez la hure, faites-la- brider a feu clair,
frottez—la avec un morceau de brique, 2. force de
bras, pour en Oter le poil; achevez de la ratisser
avec le couteau, et nettoyez-la convenablement;
aprés cela vous la désosserez sans endommager la
peau : Otez-en la langue, que vous accommoderez
- 4 part; faites mariner dans une bonne saumure
de la chair de filet de porec,- dont vous aurez
bien 6té les nerfs; faites également mariner la
téte et les morceaux que vous en retirez. Au bout
de huit jours, retirez la téte, égouttez-la sur un
linge blanc et remplissez-la des morceaux dés-
ossés de la chair du porc, coupés en filets, que
vous presserez bien les uns contre les autres, en
les mettant toujours dans le sens de la longueur
de la téte; mettez entre ces filets des lardons allon-
gés de jambon et de lard, ainsi que des filets de
truffes; faites cuire ensuite, dans une bonne
braise, la hure qu'il faut conserver tréds-pointue ;
elle differe de la hure ordinaire par sa forme al-

longée et par 1'absence de la farce dont I’autre est
remphe |

Oreiues de Gochon marinées.

Vous laverez et rausqerez blen des OI'BIHBS de
cochon, vous les assaisonnerez de sel, de poivre
en grains, d’aromates- pilés, des quatre épices ’

~ Charcutier. 16
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de persil et de ciboule hachés; vous les mettez
dans un ‘vase rempli 3 parties égales d’eau, de
vin blanc et de vinaigre."Au bout d’une huitaine
de jours, vous les mettez égoutter et vous les faites
cuire dans une braisiére avec des couennes, des
os de hure ou d'échine (que les charcutiers ont
toujours en abondance), plusieurs feuilles de
laurier, un fort bouquet de thym, du persil, des
ciboules, quelques clous de girofle, une forte
poignée de sel, quelques morceaux de jambon ou
‘des.débris de cochonnaille. ‘Vous mouillerez en-
‘Suite avec de l'eau, et vous les: laisserez mijoter
six & huit heures 3 petit feu; vous les sonderez
alors avec la pointe d’une lardoire ou méme une
paille un peu forte et pointue ; sila lardoire ou la,
paille péndtre aisément, vous retirerez la marmite
du feu; vous laisserez encore pendant prés de
deux heures les oreilles dans leur assaisonnement;
vous les sortirez délicatement ensuite, en les pre-
nant par-dessous’ avec une éoummre, afic 'de ne
les pas casser ou fro:sser, vous les pl_acerez sur
un linge blanc, suspendu par les quatre coins ou
tendu au-dessus d'un plat creux; vous les lais-
serez refroidir ét s’égoutter; ensmte vous les cou-
vrirez d'une paisse chapelure de pain, et vous
les disposerez deux & deux ou quatre ' quatre
. dans les plats que vous voulez mettire en &talage.
La partie ot les.oreilles tenaient 4 1a téte est celle
qui doit poser sur le plat : il faut qu’elles soient
arrangées avec grice, et qu’elles se relévent bien.
‘Le charcutier doit tenir des oreilles marinées
et non mamnées il Yannoncers. par un écnteau'
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métallique,  comme il le fait pour éthueter ses
autres preparations.

| 'O?sillé;s de Cochon 'glacéesalm” t'ir';u'ffes.

- La vamété est aussi mdlspensable Ala cha.rcu-
teme que la propreté, la grice et les bons assai-
sonnements. Le charcutier ne .se contentera pas
d'étaler seulement des oreilles comme les. précé-
dentes ; on en trouve pa.rtout ‘et.du reste lache—
teur, ennuyé de manger toujours la méme chose,
y renoncera ou fera. accommoder chez lui, s'ilen a
la facilité; dans 1 cas: contraire, il choisira un
autre ohjet chez le pAtissier on le traiteur. Le
charcutier sait combien il lii 1mporte de ne pas
forcer le comsommateur de choisir allleurs, en
conséquence il aura’des oreilles de cochon de plu-
sieurs sortes. Jo'n’en indiquerai toutefois qu une
ici, renvoyant pour les autres’ 3 la partle dela
Charcuterze—cmsme, par la.quelle je terminerai
cet ouvrage. Les dérnidres pidces dont il est ques-
tion dans ce chapltre rentrent presque dans 1e do-
maine de la- 011151113, qumq_'ue fa.brlquées par le
cha,rcutler., R

Prenez une ‘certaine quanuté d'oreilles de co-
chon, .faltes-en cu1re 4 la fois le plus ‘gue vous
pourrez, ‘parce que cela est beaucoup plus écono-
miqiie; ﬂa,mbez-les, nettoyez-en l'intérieur, ra-
tissez-les avec un ‘couteau, lavez-les 3 plusmurs
eaux, faites-les blanchir et faites-les cuire en-
suite dans une braise avee du boulllon, un jarret
de veau, du lard des mgnons, des panals, des



184 .CHARCUTERIE PROPREMENT DITE.

carottes, des clous de girofle, du laurier, un bou-
quet de thym, de la ciboule et du persil. Apras
le temps nécessaire pour la cuisson, sortez-les,
mettez-les égoutter sur un linge blanc; remettez
le fond de la cuisson sur le feu, clarifiez-le pour
en faire une belle gelée, dont vous ferez un
socle sur une base de saindoux; glacez vos oreil-
les, mettez-les droites sur ce socle, et environnez-
les de belles truffes entidres; enfoncez aussl des
truffes dans 1 mtémeur de Yoreille.

o o Veau piqué.

" Levez votre noix de veau bien entidre, mettez-
la dans un linge blanc, baitez-la avec un cou-
peret, puis piquez-la profondément de tous c6tés
avec de gros lard, dont vous aurez assaisonné
les lardons avec du sel ﬁn du powre, des quatre
épices, du persil, de la ciboule hachés tres-fin,
un peu de thym, de basilic et de laurier aussi
hachés, dans lesquels vous roulerez bien vos lar-
dons. Quoique votre veau soit piqué trés-prés,
vous 'y enfoncerez de place en place, des mor-
ceaux. de panne assaisonnés comme les la.rdons,
et des filets de jambon cru. Quand la noix est
bien couverte et bien traversée de lardons, vous
songerez a la faire cuire. Vous aurez soin de la
conserver couverte de.sa tétlne, en procédant de
manidre que les lardons ne percent pas le des-
sus. Yous asquettlrez la peau du dessus avec
une axgmlle 3 brider et de la ﬁce]le, afin que les
peaux qui recouvrent la noix ne rehroussent pas,
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et qu’étant cu ite elle se trouve eenveneblement
couverte. Vous beurrerez le fond de vetre eesse-
rele, vous la foncerez de tranches de veau et de
pore, de bardes de lard, de quatre ou cing grosses
carottes rouges, autant d’mgnons, deux. fem]les
de launer, mettez alors la noix de.ns cette casse-
role, et remettez dessus le meme asse1sennement
que dessous. Terminez par couvrir d’un rond de
papier beurré, mouillez avec du consommé, et
sur la fin de la, cuisson, versez un demi-verre
de bon.vin blene. La noix doit d’abord subir une
assez forte éhulhtlen, puis, S1t0t aprés, &tre mise
sur un feu doux pendant deux heures; 5 Tettez
aussi un pen de feu sur le couvercle de votre
casserole. Au moment de V'étaler, vous égeuttez
votre noix, vous la débridez, vous faites réduire
le fond de la cuisson sur un feu vif, vous y re-
mettez quelques instants le veau pour lui faire
prendre. couleur, puis vous le couvrez de gelee,
moulée ou non. Le charcutier vend ce veau ainsi
préparé A la livre (500 grammes); il le fait en-
trer dans la eompes1t10n des assiettes garnies pour
dé_]eﬁners a la fourchette : il agira prudemment
en prépavant du veau piqué avec plus de soin
encore, sauf 2 le vendre un peu plus eher, car il
de1t atre assertl pour tous les. golits. -

: , 5 e

i }’ eau farci aux truffes. |

Prenez une belle noix de veeu tout entlere ,'.
vous la battrez comme la précédente, vous 1@-
verez les peeux et la tétine qui la couyrent, vous
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coucherez le beau cité de votre viande sur la
table, et avec un couteau bien aiguisé vous le glis-
serez entre le dessus nerveux et la chair, comme
si vous vouliez lever une barde, ensuite vous
retirerez 3 demi le couteau, vous le souldverez
pour faire former une ouverture entre les chairs,
et vous y enfoncerez, aussi profondément que
possible, des lardons assaisonnés comme les pré-
cédents, et des truffes coupées en lames épaisses ;
_vous répéterez I'ouverture entre les chairs, un peu
‘au-dessous, et vous enfoncerez dedans des lar-
dons roulés dans des truffes hachées, des filets de
jambon et de la chair & saucisses. Vous conti-
nuerez ainsi jusqu'a ce que la noix de veau soit
toute piquée de cette manidre; alors vous la re-
couvrirez de la tétine, comme je Vai expliqué
précédemment ; vous la mettrez ensuite dans une
braisiere pareille 4 celle ‘dans laquelle vous avez
fait cuire le veau piqué, seulement vous aurez
soin de poser la noix dans la casserole, de ma-
niere 4 ce gu'elle hombe dans le milieu, et vous
Iui donnerez une forme analogue & celle du din-
don farci. Quand elle -aura jeté quelques bouil-
lons, vous la mettrez sur le feu, avec du feu sur
le couvercle; vous la sortirez, vous la glacerez,
vous la frotterez avec un peu d’huile et vousla
placerez sur un socle de saindoux, dont vous envi-
ronnerez la base avec de la gelée ; vous couperez
des truffes en deux, vous les arrondirez bien d'un
cdté, et vous les poserez & plat en cordon sur le
bord du socle et de la gelée; ¢’est une prépara-
tion de charcuterie extrémement distinguée.-
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- Dindon farci ou en galantine, oux truffes.

Ce mets estdu ressort des charcutiers parisiens,
qui le vendent 2 fr.les 500 gr., mais sans truffes
et sans pistaches, car autrementil vaut 3 fr. Voici
la maniére de le préparer, d’aprés les mellleurs
cuisiniers et charcutiers..
~ Prenez un gros dindon, désossez-le, en com-
mengant par le dos, en prenant garde d’en déchi-
rer la peau : Otez les nerfs des cuisses; levez les
chairs de ces parties, et celles de 'estomac ; joi-
gnez-y un morceau de filet de porc frais, de
rouelle de veau, de lard gras, autant qu’il y a
de chair de dindon. Assaisonnez-le de sel, d’épi-
ces et d’herbes séches hachées menu. Pilez le tout
dans un mortier; étendez la peau sur un linge
fin, la chair en dessus; mettez-y ‘une couche de
votre farce, de trois centimatres environ d'épais-
seur, puis.un .rang. de filets mignons que vous
avez levés, puis un autre rang de tranches de
jambon, ou un rang de lardons de langue de
porc & l'écarlate, ou de truffes; un autre d’a-
mandes et -de pistaches mondées. Continuez ainsi
successivement, jusqu'a ce que le dindon soit
rempli; placez au-dessus le reste de la farce,
roulez le dindon sur cette dernidre couche de
farce ; rapprochez la peau ave¢ une aiguille 3.
brider : cela fait, cousez-la de manidre que toutela
farce qui y est contenue ne puisse s’échapper, et
que la volaille prenne une forme un peu allongée.
Aprds cela vous la couvrez de bardes de lard;
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d’un peu de sel; vous I'enveloppez dans une ser-
viette dont vous liez les deux bouts, et la ficelez
par-dessus la serviette, afin qu’elle ¢onserve la
forme que vous lui donnez. Vous la faites cuire
ensuite dans. une cassero]e ou. dans une ma.rmlte,
“comme une daube, et vous la servez avec le fond
de cuisson passé au tamis et réduit en gelée.
Plusieurs charcutiers, suivant le procédé . d’Al-
bert, concassent la carcasse du dindon ot la font
bouillir }dans une casserole avec deux ou tirois
cmllerées a pot de bouillon; i ils passent ensnuite le
jus au tamis, et sen servent avec un verre de
vin blane pour momller leur galantine. 1ls font
cuire la volaille & petit feu penda,nt quatre heu-
res. D’autres, préférant la manidre d’Archam-
bault, entourent et couvrent la galantme de ge-
lée ; ils la mettent sur un.socle de saindoux. ci-
selé, et entouré de petztes bornes ou écallles de
gelée - - -

Dindon | farci selon‘ Beauviuiers '

La volaxlle dmt étre désossée, pms étendue sur
une serwette, comme il a été dlt précédemment |
cuite; posez sur cette farce ‘de gros lardons de
lard assaisonnés de sel, d’épices, de poivre, d’a- -
romates. en poudre, da persil et de ciboules ha-
‘chés, des lardons de ]&ID])OII cuit, des tranches
de la chair du dindon (si elle neleur suffit pas
pour remphr la peau du dmdon, vous Y ajouterez
des blancs de dindon réti); remettez ensuite la
farce, les 1ardons, les tranchps de volallle, Jusqu i}
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ce que vous soyez parvenu & la fin. Conservez
autant que possible la forme du dinde en recou-
sant la peau; couvrez-la de bardes de lard, et en-
veloppez-la d'une étamine neuve, que vous cou-
sez, et dout vous liez les deux bouts avec une
ficelle. Cela terminé, posez du cdté du dos votre
volaille ainsi ajustée, dans une braisigre, foncée
de deux ou trois lames de jambon, d'un jarret de
veau, de la carcasse du dindon cassée en mor-
ceaux, de carottes, d'oignons, de clous de g1roﬂe
et de feuilles de Jaurier. Couvrez le tout de bar-
des de lard ; mouillez avee du bouillon, de ma-
nidre que le dindon baigne dans son assaisonne-
ment; mettez du papier beurré sous le couvercle
de la marmite, et faites cuire a petit feu dessus
et dessous pendant trois heures environ. La cuis-
son achevée, retirez la volaille du feu ; laissez-la
une demi-heure refroidir dans son bouillon ; re-
tirez-la ; enlevez I’étamine, ainsi queé les bardes
de lard qui la couvrent ; frottez-la 1égdrement de
panne, d’huile ou -de lard bien gras, afin de la
rendre brillante ; enﬁn dressez-la dans un plat
sur un 111; de gelee

Bwuf glacé

Les charcutiers parisiens débitent aussi du
beeuf glacé : voici la manidre dont ils le prépa-
rent.

1ls prennent un hon ﬂlet de heeuf, ils le dé-
graissent, le parent; quelques-uns laissent de la
graisse épaisse de trois doigts tout lelong du filet:
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ils le lardent de gros filets de lard, assaisonnés ou
non; lui donnent une forme ronde et bombée, et
le mettent dans une. casserole 0u une marmite
ronde, avec des. débris de v:landes, du jarret de
veau, des tranches de- ,]amhon, un pied de co-
chon, un. ‘bouquet garni,. des oignons, des carot-
tes, du sel un peu des quatre épices : ils mouil-
lent avec du bouﬂlen, et le reste de., la, braise
aprds la cuisson des hures.ou des jambons. Cette
addltm:l; donne un excellent gofit au beeuf, ot
finit de l’assmsonner légerement La _cuisson
achevée en quelques heures, on met le. ﬁlet dans
une terrine ;, on verse dessus le liquide destiné a
le mouﬂler et on attend au. Iendema,m. Si la, ge-
lée est formée, et qu’ elle soit trop forte, on aJeute
un peu.de bOl],lllOD. da.ns le cas contraire on fait
rédun'e, on clarifie le, gelée; on pare bien le filet,
on le met dans un plet rong, et on e couyre de
Quelques chareuners la ceupent en bandes larges
d'un oude deux centimadtres, et placent ces handes
en carreaux sur le filet; d’autres mettent sur le
sommet arrondi de ce ﬁlet une bande de . gelée
compacte assez large pour le recouvrir, et dispo-
sent sur cette bande de pefits tas de gelée l6gdre-
ment hattue. |
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CHAPITRE VI.
Iﬁtérleur de 'la B:hhhc_p:‘é 'du‘ dhﬁidutier — Jl“amére
de duposer proprement et agréablement les di-

~ verses parties du cochon,- et les autres objets

- que vend le oharoutler. AR TEE P E

- La maméra dont le charcutler dmt étaler n'est
pomt du tout indifférente ; c'est l’ordre, la symé-
trie des divers objets, qui font paraitre le maga-
sin ‘bien assorti. Si la bonté, la variété des assai-
sonnements, 1’exact1tude des poids! rappellent les
pratiques, ¢’est la propreté, I'agrément de 1'éta-
lage, qui, presque toujours, les  ont " attirées. Les
charcutiers de Paris me l'ignorent point;  aussi
mettent-ils tous leurs soins 3 disposer élégamment
leurs marchandises, et ¢ est & cela qu'ils doivent
en ‘partie leur réputation. On ne saurait trop les
louer de rendre véritablement agréables a I'ceil
les produits d’'un commerce dont les mampula-
tions ‘'sont bien - -souvent dégoﬁtantes on ne sau-
rait. également trop 's’efforcer de les 1m1ter en
voicile str et facile moyen. - = o

La: houthue du charcutier ‘doit étre un peu
grande et bien- aérée, pour que‘l'air circule libre-
ment entre*les viandés dont elle*est remphe ; il
faut qu’elle soit carrelée avec des dalles de pierre
bien- lisse; afin'que l'on puisse. laver fréquem- -
ment les taches de graisse qui tombent sur le
plancher., Au plafond, et tout autour des Illlll'&ll-
les, des crochets de fer sont disposés ; ils sont des-
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tines 3 suspendre des vessies séchées, des cerve-
las, des quartiers de. cochon frals, ol la chair se -
trouve encore sur le lard.

Il est bon de tendre le fond.de la boutique-d’un
lmge blanc, suspendu & de petits.crochets de fer
par des boucles de.ruban de fil,. placées de dis-
fance en distance ; au-dessous de ce linge est une
table grossiére assez semblable & 1'étal des bou-
chers : ¢’est I3 que sont déposés les couperets, les
coutelas, les. tranchelards (couteaux larges et
minces) ¢’'est 14 aussi que le charcutier coupe,
pése, débite les morceaux de chau' crue. Au-des-
sus de cette espéce d’étal, et sur le linge blanc, les
moitiés de cochon sont particulidrement accro-
chées ; la porte d’enirée se trouve en face (1), &
droite de cette porte est le comptoir. Au bout du
comptoir le plus rapproché de la porte, est la
montre, . espéce d'enfoncement vitré, avangant
sur Ja rus, et semblable A& une armoire vitrée
sans portes nirayons (nous parlerons bientdt de
cette partie essentielle), et & Tautre bout du
comptoir, est une suite de rayons, un peu moins
larges que la table du comptoir sur laquelle pose
le premier, et représeniant assez bien une biblio-
thdque portative. Les rayouns, ordinairement au
nombre de trois.ou quatre, sont revétus de papier
blanc, dont le bord, déconpé en dents. de feston,
retombe en draperie; des plats,ou asswttes chargées
de sauelsses, boudlns, et autres Ob]EtS de charcu-

{1) On sent que “oet arrangement peut varier avec le local;
mais le comptoir &t la. montre sont touqours tels que nous le'
décrivons. - Coe L . 3
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terie., garnissent ces rayons ; le comptoir qui est
toujours fort allongé, en supporte aussi un certain
nombre. Du c¢6té de la montre, le comptoir est
garni de plusieurs barreaux arrondis, en cuivre
jaune que le charcutier doit avoir soin de main-
tenir bien luisant (1). La montre, que rien ne sé-
pare du comptoir, dont elle est le prolongement,
est dallée’ en marbre, et les barreaux -de cuivre
I'entourent un peu & gauche. A la partie du plafond
(ui se trouve immeédiatement: au-dessus, des gros
crochets de fer sont placés; au-dessous de: ces
crochets, & 33 .cent. environ, une traverse de bois
va transversalement d’un bout 4 Vautre du comp-
toir, et supporte encore des crochets : voici main-
tenant:la ma.mére dont le charcuner dlspose son -
étalage. | B T T

Etalage. — 11 commence- d’abord par suspendre
aux ‘crochets’ supérieurs, des boudins, qu’il dis-
pose’en festons d’un crochet a l'autre, en ayant
soin d’accrocher au fer la partie du boudin qui se
trouve liée, et par conséquent interrompne; a cha-
que endroit ol 1e boudin se relave, il fait prendre
des crépines fraiches ou séchées. A la seconde ran-
gée de crochets, il dlSpOSB de la ‘méme maniére
d’autres boudins, mais sansy joindre de erépines,
parce que le bout de celles du premier rang tombe
sur celul-m, et que d’autres se trouveralent con-

(i) Un excellent moyen de nettoyer le cuivre jaune, et de lui
eonsewer ou rendre le brillant qu'il a étant neuf, c'est de le
frotter fortement avec un morceau de charbon neuf, non de
hmse, parce qu'elle se réduirait en poussidre, Nouq recomman
dons ce netfoyags par expérmnce. S

Charcutier. 17
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fondues avec les objets posés sur le marbre de la
montre ; & droite et & gauche de ces draperies de
nouvelle espece, le charcutier fera bien de sus-
pendre plusieurs vessies gonflantes et sdches, du
milieu desquelles pendront de longs cervelas ‘fu-
més : cela remplit bien les intervalles, et se marie
convenablement. Quelques charcutiers suspen-
dent des cervelas ou saucissons aprés des hoyaux
desséchés qui forment deux ou trois chainons. La
“premidre disposition faite, le charcutier songe a
garnir la tablette de marbre de la montre, et
place les objets en .commencant par la partie la
plus enfoncée, et par suite la plus voisine du vi-
trage. Afin de les faire valoir mutuellement, il
fait alterner les. pidces longues et rondes; ainsi,
il met longitudinalement une langue fourrée et
une dinde farcie, il en forme une premiére ran-
gée; a4 la seconde il place alternativement de
longs cervelas, et des pidces arrondies de veau
piqué, de beeuf gl_acé des hures, des fromages
d’Italie; entre ces objets plats, il intercale des
plats & pied, qui supportent des sauclsses de di-
verses fagons., S
Il y a plusieurs maniéres d’arranger les saucisses
da,ns les plats ; les saucisses longues se croisent
carrément les unes sur les autres, bien également,
de telle sorte qu'il se forme entre elles de petits
carrés égaux. On en peut mettre ainsi jusqu’a la
hauteur d’environ 33 centim. Les saucisses allon-
gées, carrées et recouvertes de graisse, se dispo-
sent ‘de’ méme, 2 lexcepnon que:le tas est au
moins une fois moins élevé, et que les saumsses |

."p-:‘
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‘doivent avoir beaucoup d’intervalle entre elles,
parce qu’elles n’ont pas autant de solidité que-les
saucisses rondes et longues qui sont renfermees
dans desboyaux; il est méme bon de wettre entre
chaque couche ou rangée de saucisses, une couche
ourangée de petits batons de méme forme, qui leur
serviront de support. Les grandes crépinettes; ou
saucisses plates trés-larges, farcies au foie, cou-
vrent seulement la surface d’un plat ordinaire ;
cing de ces saucisses suffisent ordinairement.
Quant aux petites crépinettes, on les range circu-
‘lairement sur le bord d'un plat, de manidre que
le milieu reste vide. On procdde ainsi : on com-
mence par poser, en les approchant les unes des
autres, une double rangée circulaire de crépinet-
tes; on place une crépinetie au milieu de ce tour,
de telle sorte qu’elle pose & moitié sur I'un et sur
autre rang; on. laisse lintervalle -de méme
mesure que la saucisse, et 'on en remet une
autre comme la premidre ; on continue ainsi jus-
qu’a. la fin du second tour : au- troisidme on re-
met une rangée double; au quatridme on renou-~
velle le tour avec des-intervalles, et ainsi de suite,
jusqu’d 30 ou 35 centimétres environ. Cet.arran-
gement -contribue beaucoup A la grace de la mon-
tre. On dispose aussi de petites saucisses rondes
de cette manidre, mais on a plus.de peine 3 les
faire tenir solidement. Ces buissons de saucisses
doivent &tre placés aux coins de la montre.

. Le charcutier remplit aussi des assiettes de
bardes de lard cru, non salé, qui provient des
porcs écorchés : ces bardes se roulent et se po-
-sent I'une sur l'autre.
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- La montre est assez communément une surface
plane ; d’autres fois elle a des degrés qui s’élévent
vers le comptoir; ces degrés doivent étre recou-
verts de papier blane, découpé -ou non; ils ser-
vent beaucoup a l'étalage, dont ils favorisent
toutes les parties. C'est-sur ces degrés que le
charcutier - met ordinairement les jambons panés
avec une papillotte au bout du manche, les oreil-
les, les pieds de cochon, tantdt placés tout droits
dans leplat,comme un faisceau, tantét disposés car-
rément, comme je 1’ai dit pour les saucissesron-
des. Les morceaux de boudin sont aussi arrangés
carrément ;. mais, le plus souvent, ils sont mis en
morceaux -dars un coin:de la ‘montre. Je ne con-
geille pas au charcutier d’adopter cette méthode-
135 je ne-lui conseille pas non plus d'imiter plu-
sieurs de'ses confréres; qui:étalent des cervelles
crues et-des débris, crus aussi, provenant.des din-
dons qu'ils ont farcis : toutes ces choses sont dé-
gotitantes.. En revanche, je lui recommanderai
les: embellissements suivants, que V'on remarque
chez les charcutiers les plus-accrédités. On y voit
de jolis vases: de verre blanc bien clair, surmon-
tés d"un couvercle convexe & poignée, et remplis.
de poivre .en  grains, de mignonnette, de ‘petites
truffes, de feuilles de laurier, ou de -clous:de gi-
rofle; outre cela,ils ont de ‘petits plats; recou-
verts- de' papier -blanc découpé a'dents, sur les-
quels sont de.grosses truffes, .des cornichons ; des
vases de fleurs, suivant la saison, ornent encore
leur étalage, et en augmentent ’agrément. Enfin,.
comme moyen d'ordre, de. parure, ils implantent

I
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dans chacune de leurs préparations une petite bro-.
che de fer ou de bois, longue de 52 8 centimadtres a
peu prés, et terminée par un morceau de tdle
vernie rouge, taillé en forme de cceur ou de carré
allongé; cette plaque ,. bordée d'une petite vi-
gnette dorée, est I'étiquette de chaque cochon-
naille, dont elle porte .le nom en lettres d’or.
Cela n’est, & la rigueur, bien nécessaire que pour
indiquer. les objets truffés, dont la qualité ne se
distingue pas toujours & 1'eil, et pour les grosses
pigces non entamées, recouvertes de saindoux ou
de gelée, qui se ressemblent toutes dans c¢e cas,
coinme le veau piqué, le beeuf glacé, le fromage
d’'Italie, la hure, etc. J’engage néanmoinsle char-
cutier & étiqueter ainsi tous les objets de son
cominerce, méme ceux qui sont les plus connus,
comme les jambons, les saucisses, etc.; son ma-
gasin, grice & cet arrangement, aura un air de
symétrie trés-joli et trés-distingué. S'il a des truffes
de: diverses espéces, ou des préparations renfer-
mées dans des pots ou IIIISBS sur des corbellles,
il les: étiquettera. B v

- Il y a des. montres qui sont toutes dlsposées en
amphithéatre, cela dépend des localités; le char-
cutier voit tout de suite quel parti on en peut
tirer pour la belle disposition de 1'étalage.

. A Dendroit ol la montre se réunit au comp-
toir, et par -conséquent aupres de la charcutitre,
se_trouvent . différentes. choses qu'elle doit tou-
jours avoir sous la main, G’est : 1 une assietts
remplie de fines herbes hachées, qui lui servent
& decorer les assiettes garnies; 2° un plat de ge-
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lée ordinaire, pour le méme objet; 3°un vasé
rempli de saindoux, :avec une grande cuiller-de
bois fichée dedans; cette graisse est une des choses
que 'on demande le plus souvent; 4° une terrine
pleine de chair & saucisses, que tant de personnes
viennent ‘acheter :pour farcir des légumes, :des
viandes, des volailles, pour faire des boulettes,des
rissoles, et d’autres mets; 5° une échinée de porc
frais réti, que l'on vend par tranches. Ces der-
niers objets::se mettent. aussi en arritre -de la
montre, parce qu’ils sont peu-agréables 3 1'eil. -
Il n’en:est pas -ainsi de la gelée que 'on met
en moule, ot qui, grice A cet ingénieux et facile
procédé, prend les formes les plus variées et les
plus jolies. Tantdt le charcutier en fait de petites
écailles: d’huitre dont il remplit une assiette ; tan~
tot il .dispose sa' gelée comme une petite tour po-
sée sur.un monticule, et I’entoure d'une rangée
circulaire de petites: bornes, comme celles- que
'on voit environner les chiteaux-forts; tantot:il
la taille en bandes, en ronds, en losanges, et-s'en
sert pour revétir les pidces de .veau P].(Illé ‘de
beeuf glacé, :de dinde aux truffes, ete... .

- Assiettes garnies. — ‘Parlons mamtenant des
asslettes garnies pour les: déjetiners. Il'y en-aide
deux espdoes ::les assiettes garnies.simples et les
assiettes garnies doubles; :la-charcutidre les dis-
posera selon le_goit et les facultés pécuniaires-des
consommateurs; pour les premidres, elle étalera
sur le. fond de'l'assigtte: apportée par l'acheteur,
une tranche de jambon mélée de gras et de mai-
gre; une ifranche de veaupiqué,.une tranche de
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- dinde: fa.rcl -entre ces tranches, elle dlsposera des
rondelles de. cervela.s cuits et une ou deux de
cervelas crus elle garnira, blen le tout de fines
herbes, - mais sans y former des desqms Une as-
siette garme de cette faqon se vend de '75 centmles
&ifr25 - L

~ Les asmettes garnles doubles sont bea.ucoup
plus chares ot plus dxstmguées ; la charcutidre
commence par mettre un lit de franches de jam-
bon, elle couvre ce it de gelée scnt en large bande,
soit & l’ordman'e sur ce lit de gelée, elle en place
un de veau plqué et de cervelas elle recommence
3 mettre de la gelbe, ot dlSpOSB un autre lit de
dinde aux truffes, ou sunplement farci, ¢ ‘est selon.
le goﬁt de Tacheteur, qu'au reste, elle fera bien
de consulter & mesure qu'elle fera une nouvelle
disposition. Le tout achevé, elle proposera un
dessin quelconque, smt une croix de la légion
d’honneur, soit une. lettre de l’alphabet soit une
fleur, et dont elle posera la figure découpée sur
V'assiette : elle en tracera bien exactement les con-
tours avec de la gelée et des fines herbes, dont
elle se servira alternativement en maniére de
couleurs. Elle peut aussi faire usage de truffes
découpées, de cornichons; cela varie agréahle—
ment, et cette assiette devient un plat digne des
meilleures tables. Pour auhever de I'embellir, la
charcutidre peut encore environner l'assiette de
petites figures de gelée en moule, des peutes
bornes par exemple. Quant au dessin de la croix
d’honneur, elle peut faire le fond en fines herbes
hachées, et les rayons de létoﬂe avec des dés de.
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gelée plantés pres 'un de I'autre sur une double
ou friple rangée; cela peut se varier & I iuﬁni, et
il est superflu, comme il est 1mp0s.81hle, que jen
donne toutes les variations.

Tous les poids en cuivre jaune, bien brﬂ]ants,
doivent étre placés selon leur gradation le long
du comptoir. Les balances doivent étre de méme
métal et tenues bien propres; les coutelas, les
tranche-lard et autres couteaux peuvent 3 la ri~
gueur &tre sur la table du comptoir, mais non
pas les couperets. Il faut, autant que possible,
éloigner’ des regards tout ce qul est grosswr ot
dégotitant.

Les andouilles fumées, les cervelas, les la,ngues
fourrées, les jambons, les quartiers de lard, peu-
vent étre suspendus au plafond dans la boutique :
ce plafond est ordinairement élevé. On les tire de
13 3 mesure que l'on vend. Cependant le char-
cutier fera bien de: ne pas trop les ‘entasser dans
la boutique, et de garder la plus grande partie
de ces objets dans un grenier ou arridre-magasin
bien sec, parce que ’humidité d'un rez-de-chaus-
sée, et une longue exposition aux attaques des
insectes pourraient & la fin altérer la qualité de
ces marchandises. On suspend auss1 les crépmes
ot vessies séches & la porte.

Le petit-salé se débite froid, mais bien rare-
ment ; le charcutier ést bien plus assuré du débit
du 'petit salé chaud; aussi le matin_ doit-il ‘en
avoir de gra.nds pots ou marmites sur un feu
doux ; et & mesure qu'on vient acheter, il tire le
salé, 1 essuie hien, et 'enveloppe dans le linge que
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I'acheteur a: dit apporter; Pendant le ‘carnaval, il
est rare qu'un charcutier achalandé puisse suffire
aux nombreuses demandes de .cotelettes, de plates-
cdtes, qu'on lui fait de tous les cotés. Cet objet
ne se vend pas cher, mais la facilité de sa prépa-
ration, et son débit assuré en font un des gains
les plus clairs de la_charcuterie.

Dans ses détails,: le commerce ‘de la charcuterie
varie avec les localités.. A, Paris, un charcutier
joint & son débit ordinaire, les fromages de Neuf-
chétel, les rillettes de Tours, le paté.de lidvre'en
terrine, etc.. Dans les: trds-petites villes,:il n’est
pas rare de voir:le méme commergant boucher et
charcutier, tandis que dans les-villes intermé-
diaires, un charcutier.ne vend -absolument que
de la charcuterie.- A Toulon, ili y;a: un singulier
genre de.charoutiers.: ils .ne :vendent .1e :;c'ochon
dans-toutes ses parties:quien état de crudité, . -

- Quand un: charcutier vend: pour -une sou'ée-
quelques kilogrammes-d’un - -gros jambon, d'une
hure, il doit offrir de: livrer la pidce entiére, a la .
charge de reprendre au poids ce gui peut rester.
Cela engage et flatte beaucoup les consomma-
- teurs; c'est d'ailleurs.une complaisance profitable,
car cette girconstance favorise .la.consommation,
-et en. définitive..on: paie toujours beaucoup plus
. de comestibles qu’on: n’en aurait acheté d’abord.

. i ..
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" CHAPITRE VII.
_lUs'agei du pore en cuisine.

_Apres avoir indiqué toutes les préparations spé-
ciales au.charcutier, je crois qu’il est nécessaire,
pour compléter ce Manuel, de parler de toutes
les variétés d’assaisonnements que peuvent rece-~
voir les diverses parties du cochon. Les particuliers .
verront avec plaisir cet appendice, qui leur four-
nira les moyens de changer de mile fagons le
gotit de leur provision de porc frais; et les char-
cutiers ne se horneront plus, commse les y con-
traint la routine,:a n'offrir aux acheteurs, en fait
de cochon frais, que de la viande rétie. On devrait
trouver dans les boutiques de charcuterie moins
de choses salées, fumées, marinées, que de viandes
fraiches accommodées délicatement; car enfin le
particulier peut, en salant, fumant, marinant, con-
server pendant quelque temps une grande partie
du pore qu’il tue, au‘lien qu’au bout de quelques
jours il est forcé de recourir au charcutier pour
avoir de la viande fraiche.

(1) Se reporter, pour la préparation des sauces, ainsi que pour
tous les détails culinaires,an Ma_nuet du Cutsinier, de I’ Encyclo-
pédie-Rorel,
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Pore fmis; |
- L’ép_hi_née_, les cotelettes, surtout le filet de porc
frais, rotis, grillés, mis en divers ragoits, sont

d’excellents mets. Nous allons d’abord nous en
occuper.

. Echinée de Cochon & la broche.

Enlevez l'aréte jusqu'au point des cdtes, puis
parez cette échinée comme un carré de veau, et
ciselez le lard en petits carrés ou losanges. Sau-
poudrez-la ensuite d'un peu de sel dessus et des-
sous, mettez-la a la broche, faites-la rétir pendant
deux heures, et servez-la avec une sauce poivrade,
a la tartare ou toute autre sauce piquante. La
sauce Robert, que I'on a coutume d’y mettre, est
peu distinguée, et contribue A rendre ce plat in-
digeste. -

Carré.de Cochon au ragoiil de cornichons.

Laissez entier ou coupez en cotelettes un carré
de porc frais, mettez-le sur le feu avec un peu de
bouillon, un bouquet de thym, de la ciboule, du
persil, du sel et du poivre; prenez des champi-
gnons’ coupés em gros dés, mettez-les dans une
casserole. avec une fois autant de cornichons
coupés de la méme fagon, passez-les sur le feu
avec un peu de beurre; mettez une pincée de
farine, du sel, du gros poivre, du persil, de la
ciboule, une. demi-gousse d’ail, deux clous de gi-
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rofle ; mouillez avec moitié bouillon, moitié vin
hla,nc ajoutez un jus, un roux, uns poélée, ou
toute autre grande sauce pour colorer le ragolt
(voyex ces mots dans le Manuel du Cuisinier, fai-
sant partie de I’Encyclopédw—lioret) laissez ré-
duire a'courté sauce; et servez-les cotelettes, entre
lesquelles vous pouvez arranger de petits corni-
chons bien verts, de petus carres. de ris-de-veau,
des foies *dé volaille ou toute autre garmt&re de
plat : : . .

Catelettas de Porc frms grzuées. |

Goupez et parez vos cételettes comme on a cou—
_t_ume d’arranger celles de veau, en laissant dessus
un peu de gras ; aplatissez-les, donnez-leur une
belle forme.,. saupoudrez-les de sel, panez-les,
faltes-les bien griller, et servez—les avec une sauce
a la-ravigote, une sauce tomate ou mmplement a
la mouta.rde.

. Cotelettes de Pore frais. a:la poéle.

-Vos cotelettes étant préparées, parées et aplaties
comme :les précédentes; faites: fondre: du beurre
dans la: podle, 'et-'mettez-les “dedans ; pendant
qu’elles: cuiront, couvrez-les dé mie: de pain mé-
langée avec du sely-du poivre et des fines herbes
hachées; lorsqu’ eiles seront cuites A point, vous
les' retirerez, -vous les: dresserez sur le plat que
vous devez-servir; . puis:vous ajouterez d leur jus
de la chapeloré, un peu de: farine et un verre de
vin blanc; vous:laisserez réduire et vous verserez
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sur les’ cételettes, en'y aJoutant s0it des capres

sdit des grames de capucmes confites 'dans le viz
naigre, ‘soit’ encore des corhichons- coupés p&r.
tranches ou ﬁlets, ou'etifin-des’ truﬂ‘cs cuites- 3
part

" Carrd de Cochon braisé &t "glace,”
.. aux truffes et au ]ambon.
Parez et préparez 16 carré que vous' pouvez
'ausm diviser en cotelettés ; p1quez-le gnsuite avec
du gros lard, des filets de jambon et ' des truffes ;
couvrez le fond ‘d’uné casserole avec des bandes_
'de lard mettez le carré dessus avec une ou deux
“un houquet de thym, de 1o clboule, _du persﬂ
une deml-femlle de’ laurler etun ou deux: jarrets
de veau, selonla grosseur du carré : mouillez avéc
'du bouﬂlon et auta.nt de vm faltesf culi-é a peilt
sorti ‘de la. cassero]e ot mis sur ‘une’ pashmre pour |
bien égouter. Prenez enstite 1& plat que vous ‘de-
vez servir, foncez-le de ‘tranchep dp Jambon ‘en
tournant le ‘gras sur”le bord du ‘plat,” poséz ‘1é
carrd dessus, couvrez—le de gelée saupoudrée ‘dé
fines herbes, et placez uncordon'de’ truffes coti
pées en ‘deux sur les tranches de Ja.mhon. Cette
espace de daube est eice]lente, slu't‘out fI‘DldB. |

Faw de Cochon ptqué B

N b R I
HEE L 1 ..._.,,.:_5 A

Les’ charcuhers plquent quelquefms 1e foie de
cochon de gros lardons, le font- ¢uiré dans une
Charcutier. 18
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braise, et 1e couvrent ensuite de gelée. Le foie,
d’un- beau rouge fo_ncé avec ces lardons bien
blancs et cette gelée d’un jaune doré, fait un bel
effet ; mais ce mets est peu goute.

Gateau -ou pain de foie ou de chair de Cochon.

On prend le foie ou de la chair fraiche de pore,
on les hache bien fin et on les pile fortement, ce qui
évite de les passer au tamis ; on a un morceau de
Ja.mbon cuit que. Ton ha.che et que l'on pile,
ainsi que le foie de pore. Toutes ces chairs étant
remuées, on met a peu prds la moitié de lard
ripé que V'on hache et que 1'on pﬂe Ie plus possi-
ble; on maéle la chair et le lard, et en les plla.ntﬁ
on y ajoute environ six ceufs entiers ; on assai-
sonne de sel et d’éplces ; on met du sang de pore
ou de volaﬂle, un dem1—verre A peu prés, puis un
pet1t -verre de benne ea.u-de-we le tout .mélé,
ona un moule ou une. casserole que I'on ga.rmt
mténeurement de bardes de lard trés-minces, on
Y ajoute deux doigts d’épaisseur de farce, puis
on . met des lardons de distance en distance, et
dans l’mtervalle des morceaux de truffes et de
plstaches ; on. recouvre de farce et on continue a
mettre des lardons, des cornlchons et des ‘truffes,
Jusqu A ce que le moule sozt remph on le couvre
‘de lard, on le met cuire au four pendant environ
trois heures; quand il est froid on le renverse, on
le dégage des bardes, on le pare proprement, et
on peutle servir sur un socle de mie de pain dé-
coré de saindoux. - |
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Pain de jambon.

- Prenez des tranches de jambon, battez-les avec
le dos du couperet, hachez-les bien, mettez-y une
poignée de pistaches bien échaudées, pilez le tout
dans un mortier, et ajoutez trois ou quatre jaunes
d’ceufs, suivant la dimension du plat; mettez le
tout dans un plat sur des cendres chaudes, avec
un couvercle de tourtidre par-dessus, et couvrez
de feu dessus ot dessous, jusqu’d ce que le pain
de jambon soit cuit. La cuisson faite, s’il n'est pas
assez lié, on y ajoutera un peu de coulis de pain,
On prend ensuite un pain de potage, on le fend
par le milieu, de manitre que les deux: crottes
de dessus et de dessous soient entiéres, puis on
Ote la mie de dedans et on le fait sécher et pren-
dre couleur, soit devant le feu, soit au four, pour
qu’il devienne roux. Quand on sera prés de ser-
vir, -on prendra les deux crottes, on les joindra
ensemble dans un petit plat 'aprés-les -avoir mis
tremper un peu dans la sauce ; on verse le ragotit
de jambon dedans avec de la sauce, -en referme-
les deux crottes, puis on garnitle pain de tran-:
ches de jambon, et on verse du jus par-dessus le
pain. Ce mets se sert trés-chaud pour gros entre-
mets.

Autre pain de jambon. -
‘Prenez un petit pain bien chapelé, faites-y un:

trou par-dessous, et gardez le morceau de I'ou-

verture pour le remettre aprds comme un petit
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couvercle; Otez-en toute la mie, et remplissez le
pain d'un hachis .de blanc-de dindon, de jambon
et de lard; votre pain étant plein, vous le fermerez
avec. le imorcean que yous avez. 0té précédem-
ment; .at-vous le ficellerez en croix, de peur quele
moreeau ne tombe. Vous le meftrez. ensuite trem-
per dans.du lait pendant un demi-quart d’heure;
et vous.le retirerez.sur une assiette pour le laisser.
égoutter. Ensuite vous le faites frire .etivous le
mettez dans le plat que vous devezservir; préparez
alors de <petites tranches- de. jambon, battez-les
bien, mettez-les: dans le fond d'une: casserole, et.
faites-les revenir{comme:un jus 'de veauy ajou-
tez-y un:peu-de;lard fondu e}:une: pincée de:fas:
ring, remues le:tout ensemble pendant;un !mo-
ment; mouillez-le d’un.peu.de'jus. de veau, ef
achevez:la liaison avec un bon coulis;.il faut que
le ..gqﬁ,j: en soit relevé-et légdrement épicé.. Placez
un.instapt votre:pain: dans: le: ragolt, remettez
ensuite. dans::le -plat. & servir, garnissez-le. avec
gofit de . tranches. de jambon, mettez -entre elles.
un. cordon de truffes coupées en dés ou en losan-
ges, ot jetez le. jus par-dessus :ice paln 88 Sert
cha.udement pour entremets.;,:.; . R

. . i
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CLg e Ess‘ence‘ ' 'de"jambon.

11 faut avoir_de. petites tpanches de Jamhon
eru, les battre bien et les passer dans la casserole
avec un:peu ‘de:lard. fondu; -mettez-les surun
véchaud allumé, et,les tournant avec une. -cuiller;-
faites prendre.gouleur .avee un peu de: fa.rme.
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Lorsque votre ragout sera coloré, il aura besoin
de nouveau de bon jus de veau, d’un. bouquet
de ciboules et de fines herbes; vous y ajouterez
un -clou de girofle, une gousse d’ail, -quelques
tranches de citron’, une poignée de.champignons.
hachés , des truffes également hachées, quelques.
croltes de pain et un filet de vinaigre. Lorsque
tout cela sera cuit, passez par 1'étamine, et mettez
ce jus en lieu propre et frais, sans qu’il bouille
davantage; il vous servira pour toutes sortes de
mels on il entre du jambon,

Essence de jambon lide. . . =

Prenez du jambon, Otez-en le gras, coupez-le,
par tranches, que vous battrez comme il a été dit,
garnissez-en le fond d’une casserole avec un oi~
gnon coupé en rouleau, des carottes et des panais;.
couvrez la casserole et faites suer le jambon a
petit feu. Lorsqu’il est attaché, poudrez-le avec.
un peu de farine, remuez-le, mouillez avee moij-:
tié bouillon, moitié jus de veau; faites-lui prendre
une belle couleur brun dore, assaisonnez-le en-

suite de trois champignons, autant de . grosses
truffes et de mousserons, deux clous de girofle,
du basilic; de 'la ciboule, du persil, ajoutez-y
quelques crotites de pain selon la quantité que
vous voulez avoir, laissez mitonner environ trois
quarts d’heure, passez 3 1'étamine, et servez-vous
ensuite de ce jus de jambon dans toutas sortes
d entremetb et d’entréeb. R S :
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Jambon en ragoﬁt a lhypocms. .
11 fa.ut passer des tranches de Ja.mbon eru da.ns,
une. casserole= faire.une sauce avec du sucre, de
la cannelle, un macaron pilé, du wvin rouge d’'un
belle couleur, un peu de;poivre blanc cgncasvs,é,.,,
ymettre les tranches et ajouter .dujus d'orange.en.

servant. Ce ragoﬁt blza.rre s8. sert pour gr0s en-.
11'&]]191;8. B ; : | S - :

Jambon’&‘la*br@he; SO

Parez et déspssez: voire jambon.comme il a éte
dit précédemment, arrondissez-le bien, faites-le
dessaler longtemps,. mettez-le dans une: terrine
avec desoignons et des carrotes coupées en larges.
rendelles, des branches de. persil et des. feuilles
de:laurier; mouillez:le tout avec .du’vin:blane
ordindire; ou, si-vous'necraignez pas la dépense,.
avec une bouteille et demie de: vin de :Malaga, de
Champagne, de Madére sec ou de Xérds; laissez
mariner au moins pendant vingt-quatre heures
dans‘la“terrine, bien fermée avec un-linge.sous
son couvercle. Retirez ensuite le jambon, mettez-
lo'iaida broche ; arrosez-le-avec:sa: marinade ;
quand il sera presque: cuit.vous le débrocherez,
vous:eh supprimerez la couenne: et vous-le pane-
rez''de mie de:pain  ou:chapelure; vous pouvez
aussi-1e glacér et le recouvnr de <ge1ée ciselée 3
cornpartiments: EEEC TR ST R FEE

On sert ce 1amb0n aveo 13 ]'L'lS mcorporé dans
une sauce espagnole réduite, ou seulement avec
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P
.

la marinade réduite également, ou avec des épi-
nards au gras : toute autre sauce et tout autre
ragoat peuvent ,,au.ssi l’&cqompa-gner.-: :

Jambon conﬁt

Prenez 500 grammes de Jambon p:lez-les dans,
un mortier avec 60 grammes de beurre nouveau
jusqu’a ce qu’il soit fondu en pdte ; assaisonnez-
~ les despoives et d’autres épices; mettez-les en pot
et couyvrez-les d'un peu de beurre clarifi¢, laissez
ensulte reposer e tout une nuit, et le lendemam
bouchez votre pot avec du papler.

J amlgb;i 'c’m‘t ms _fe'u el sans eau.

Prenez un bon ‘jambon, parez-le, 4tez tout ce
qui’ est ‘mauvais autour, étendez ensuite une
nappe et mettez dans un des bouts, du thym, du
laurler, du basilie ; posez-y le Jamhon du cbté du
gras; et assa.lsonnez-le dessus comme dessous, en
Y aJoutant des clous de girofle et du’ poivre ; fai- .
tes-lui faire un tour de pli dans la nappe, arrosez-
le de quelques verres d’eau-de-we achevez de le

#J“

vouliez :1'emballer, prenez ensuite des cordes de
‘foin et mettez-les bien serrées les unes contre les
autres; cela terminé, enterrez. le jambon dans du
fumier ‘de cheval pendant quarante heures: le
fumier doit avoir. 65 centimétres environ de hau-
teur et tout autour, tant en dessus qu'en des-
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sous de votre paquet de jambon. Le temps néces:-
saire écoulé, vous retirerez le jambon et le servirez
comme un autre; une autre fois vous pourrez le
faire cuire de méme sans en 6ter la peau, et le
servir froid. - e

On peut attendrir 1es Jambons en les enterrant

avani de les faire cuure, ainsi- que nous l‘twons
dlt plus haut. - - -

Marbrée de Veau, de Baeuf et de Cochon

Prenez une douza.me d’oreﬂles de veau lavées |
proprement, autant d’oreilles de cochon net-
toyées de méme; mettez le tout dans une mar-
mite avec une noix de jambon, un filet de beeuf,
du sel, du’ poivre, des ‘échalotes, du thym et du
basilic; mouillez avec de bon bouillon. Lorsqu'’il
sera . momé cuit, ajoutez une bonne poula.rde et
lorsqu’ elle sera cuite, désossez toutes ces vian=
des, mélangez-les bien en les coupant par mor-
ceaux plats, et mettez-les dans un plat a marbrée,f
‘en les serrant bien; couvrez la masse qui en ré-
sultera d'une bonne sauce formée de veloute et
d’essence de Jambon

Paté frmd de Jambon

La. p&te qui doit contenir lo ,]amhon sera ferme ;
grasse et nourrie de bardes de lard. (Voyex, pour’
faire 1a pate, le Manuel du Patissier et le Manuel
du Cuisinier; faisant partie de 1'Encyclopédie-Ro-
ret.) Le sel qui assaisonnera la farine sera en moinsg
grande quantité que pour les patés de volaille, de
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veau ou de- gibier, parce que le jambon, méme
dessalé & 'avance et cuit a grande eau, conserve
encore une quantité de sel.qui contribuera 3 rele-
ver le gout de la pate. Prenez le pité, garnissez-en
bhien I'intérieur de ha.rdes de . lard et foncez-le
d’un lit de farce de porc. frais et de veau. Quel-
ques personnes, qui y mettent de la. chair & sau-
cisses,, ne doivent point. étre 1m1tées, parce . que
cette chau' trés-salée et tras-épicée, se sale encore
par le contact du jambon; par ce motif; assaisonnez
légérement votre farce; vous pourrez y gjouter du
blanc. de volallle et des truffes hachées.. Coupez
ensuite de belles tranches de jarnbon cuit, moitié
maigre et moitié gras; débarrassez-les de la
couenne, et mettez-en un premier lit sur la farce;
arrangez-lés de man_;g}re qu’l_l ne se ‘trouve point
d’intervalle; posez ensuite un second lit, de ma-
nidre que les parties grasses du lit, précédent se
trouvent sous les parties maigres de celui-ci. Le
p&té est ordinairement remph par. ces deux lits ;
¢il ne I’tait pas, vous en ajouteriez un trmméme,
Vous termmerez par un lit do fa.rce et une large
barde de Jard sur ldquelle 'VOus, poserez. 1e cou-,
vercle du p&té Comme_le pAté de jambon est
destmé A étre ma.ngé froxd et, conservé long-
- temps, vous le ferez cuire un peu plus quun-
autre.. ., o

R Autre pdté de Jambon. s e

Dans un’ ]ambon cmt ‘on léve des tranches
plus .ou moins. épaisses; ensmte avec la graisse
prise autour de, l’mtestm, a laquelle on ajoute
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une partie du foie et les rognons entiers, on fait
du tout un hachis trés-épais mélangé avec ‘des
fines herbes et fortement épicé. Alors, avec une
péte préparée comme pour la patisserie, au moyen
du rouleau, on en fait des feuilles qu’on place les
unes sur les autres, et aprés les avoir' enduites
- d'une couche de farce,on étend dessus et dessous
- les:tranches -de jambon. Coupée en ovale, ou ar-
rondie-en forme de pé&té, la masse est mise au
four pour I'achever de cuire; si elle est trés-
épaisse, on se sert d'un moule en fer-blanc; si
elle est peu considérable, on n’a besoin que d’une
plaque de tole ou de fer battu |

- Paté de boudin blanc aux chamngnons
S et aux crétes de coq.

‘Prenez des morceaux de boudin 'hla’nc un peu
courts, mon coupés, mais- ‘préparés, c'est-3-dire
que vous aurez coupé A I'avance, un peu courts,'
les boyaux dans lesquels vous avez mis la prépa-
ration du boudin. Ces morceaux doivent étre tous
d'une “égale longueur. Tandis que vos boudins
s’égouttent, vous faites cuire vos crétes de coq ‘et
VOS, champlgnons, avec deux ou trois oignons
blancs, du sel, du poivre, un bon morceau de
rouelle de veau, les zestes d'un citron, et un bon
morceau de lard gras; vous ‘mouillez avec de
bon bouillon ou du blond de veau. (Voyez Ma—
nuel du Cuisinier.) | . -

‘Le tout étant bien cuit, vous retirez les cham-~
pignons et les crétes de-coq, et les faites égoutter.-



USAGES. DU. PORC EN CUISINE. 245 -

Ensuite, vous laissez encore bouillir un peu de
temps la rouelle et le lard, et lorsqu ils sont trés-
cuits, vous les hachez avec un peu de graisse de
veau et de blanc de volaﬂle vous ajoutez i ce
hachis du sel, du poivre, dela muscade, du persil
haché trés-fin, le jus d’un citron, et vous formez
des. boulettes allongées que vous faites frire dans
le beurre.

" Vous disposez Ie pé,té vous le remphssez de ,
boudins, - entre lesquels vous placez des filets de
blanc, de volaille; vous entourez les boudins de
boulettes, des champignons, des crétes de coq.
Vous formerez quelque dessm, selon votre gout,
avec ces différents objets, et vous pourrez tremper
vos crétes dans une légdre dissolution de coche-
nille pour leur donner une belle rougeur. Le
dessus de ce pAté doit étre bombé, et soulevd de
maniére que l'on apergoive la jolie disposition de
Y entourage : pour cela, on peut le poser sur
quatre gu six pelits supports arrondis, en pite :

si le paté était trop sec, vous pourriez verser sur
les boudins un peu de velouté ou autre sauce -
delmate On le mange chaud |

Pité de B:oudz'n noir. et de Pore frais. -

Prenez un bon piAté bien garni de bardes: de
lard; faites légérement frire des morceaux de
houchn préparés ; faites en méme temps legdre-
ment griller des tranches peu épaisses de bon. fi-
let.de porc frais ; disposez au-fond du pate un lit
de grillade, puis un lit de boudin, et ainsi de



216  CHARCUTERIR-CUISINE. ~
sulte Jusqua ce que le p&té scnt remph H

peur qu elles ne crévent les boudms 3 t&chez ‘de
terminer par les grﬂlades recouvrez d'une barde
de lard. Quand le p&té sera cuit, vous souleverez
le dessus, et vous '’ verserez da,ns l’mterleur une
sauce A la tartare. (Voyez' Manuel du Cmsmwr.)
Ce paté d011; s manger trés-chaud o

Pdté de hm'e de Cochon aux truffes.

Vous pouvaz remplu: ce paté de tranches de
hure, ‘entourées de truffes’ cuites préalablement
dans du vin blane avec une. muscade pilée; mais
il est hien plus dlstmgué de faire entrer la. hure
tout entidre dans le paté, Rappelez-vous ce que
:nous avons. d1t sur la maniére de confectzonner la
hure : préparez-la de préfére.nce a la..manidre de
Troyes, et faites-y entper, ]geaucoup de truﬁ‘es dltes
comestibles; parce qu’elles sont-les plus noires, et
les plus recherchées. Faites cuire les truffes d'en-
tourage en ragolt, avec de la sauce espagnole et
du consommsé; dégraissez, faites réduire, ajoutez
un petit morceau de beurre et un verre de vin
de Champagne ;, coupez ges truffes en dés, ot dis-
posez-les agréablement dans lé p&té qui est un
trésor de gastronpmle. W el e
J_ _'meon. o ld safm-carat ‘ 'b'ui_“ce:ngm:; L

Coupez ‘du"jambon’ cuit en tranches fort min-
ces, mettez—les -dans une cassero]e, ou dans une
poéle, avec un peu de-saindoiix et du lard; faites
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cuire & petit fep pendant peu de temps..Dressez
ensuite: les tranches dans un plat, et mettez dans
la casserole 01‘1 elqu ont cuit un peu d’essence de._ |
Ja,mbon ou.de veau, un ﬁlet de vinaigre, du
poivre. conCassé appelé mignonnette : détachez le
grattin de la. casserole en remuant avec ' une
cuiller; :ajoutez un peu de cormchons hachés, et.
versez 13 tout sur. le jambon. . I
Maniére d’accommodar Iz sang-deCochon quand
on ne 'veut pomt le mettre en boudin.

.:,‘ * ' ‘l‘

Coupez de 1 01gmm en petlts dés, fmtes—le cmreg
avec du beurre ou du saindoux fondu, soif dans;
une casserole, soit dans une poéle.; quand. T'oi-.
gnon est cuit, et le beurre bien chaud, jetez-y, le.
sang, qui, saisi par la chaleur, formera des mor-
ceaux de diyerses,grosseurs, Assgisonnez de sel
et de pmvre ‘sautez un peu le sang, et mouillez
avec un péude trés—bon vin hlanc.. Ce mets est trés- _’
1nd1geste.- PR P S DR B :

Frazse de Cochon. IR SRR

l

011 la. met ordmmrement dans les a.nddmlles 5
autrement on . l’accommode comme,, la,fraise de
veau, au natu:rel bra.1sée avec des . cormchons

coupés, ou frite ou & la. bourgemse. (Voyez Ma-
nuel du Cuisimier,)nos a0 o il

Bognans de Gochan sautés au mn de Champagne.

Emmcez vos rognons, mettezs-les dans le plat a
sa.uter ou dans la podle, avec du beurre, du sel,
Charcutier. - 19
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du poivre, du persil, des ciboules hachées et de la
muscade ripée. Lorsque vos rognons sont fermes,
ajoutez un peu de farine; mouillez le tout avec
du vin de Champagne, ou tout autre vin blanc;
remuez, retournez votre ragoit, faites-le cuire sans
le laisser bouillir, parce que les rognons durei-
raient. Servez avec la sauce et une garniture de
crotitons, entremélés de trds-petits cornichons.

Cervelles de Cochon.

Elles se préparent en matelotte, & la poulette,
3 la sauce verte, & la sauce tomate, 3 1'essence de
jambon, au beurre noir; ou frites , marinées.
(Voyez Manuel du Cuzszmer, Gervelles de bceuf
et de veau.)

Q‘ueues de Cochon brmséss et gmuées

Placez—les dans une brmmére, lorsqu elles sont
nettoyées, pour les faire cuire & petit feu, et
mettez-les ensuite sur le gril, lorsque vous les au-
rez passées au beurre et panées, au sortir de la
braisiére. On peut s’en servir comme garniture,
sur toute espeéce de puree, et y a;outer toute es-
péce de sauce. -

Oreilles de Cochon. frites.

Nettoyez-les, braisez-les, coupez-les par filets,
passez-les & 1’ceuf, et faites-les frire : ajoutez-y, si
vous voulez, une sauce a la rawgote, ou une ré-
moula,de. - : -
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Oreilles de Cochon & la lyonnaise.

Mettez dans une sauce faite avec des oignons
émincés et passés au beurre, les oreilles braisées
et coupées par filets; ajoutez un peu de farine;
mouillez avec du bouillon, et faites réduire. Dis-
" posez-les sur le plat en y mettant un filet de vi-
naigre, ou le jus d'un citron, et garnissez de crot-
tons passés dans la friture.

Oreilles de Cochon & la puréde.

Prenez le nombre d’oreilles de cochon que vous
jugerez convenable pour votre service; flambez-
les, nettoyez-les, lavez-les & plusieurs eaux; faites-
les blanchir et cuire dans unebraise ordinaira. Lors-
qu’'elles sont. cuites, vous les égouttez, vous les
dressez sur le plat, et les masquez d’'une purée de
lentilles, de pois, de haricots , d'oignons, d'une
sauce tomate ou au vert-pré, et vous servez bien
chaud. -

Cuisson des Saucisses.

Les saucisses rondes, plates, longues ou cour-
tes, se font toutes cuire de la méme fagon : onles
met sur le gril, ou dans la poéle. Dans le premier
cas, on les pique légdrement (surtout les rondes)
avec une grosse eépingle avant de les faire griller;
dans le second cas, on les met dans la poéle avec
du beurre.chaud et un verre de vin blanc; cette
derniére préparation les rend excellentes. On peut

L]
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‘aussi les faire cuire dans le beurre, et a;outer en-
suite un demi-verre d’éan-de-vie.

 Saucisses & la chipolata.

Tournez en forme’ d’olwes envn*on vmgt—quatre
morceaux de ca.rottes, autant de naveté d‘mgnons
et de marrons Faﬂes bla,nchlr les raclnes 5 pms
mettez cuire dans l'eat douze petltes savcisses
rondes, avec autant de morceaux de petit lard;
mettez le tout:dans uiies'tasserole®avee des cham-
pignons, des truffes cou pées en quartlers, et quel-
quefois une’ ‘derni-bouteille 'ds vin' ‘de Madere.’Ce
ragoﬁt A6it: Stre’ sérvi’ tras-chaud : on le ma.nge
seul ou sous quelque grosse p1éce W

. F L, wTT L e
. LJ! .- L L v

Potage\q_u_x sauczsses at au la;rd

Crd feeh i Nidem s i
N A

Prenez un’ chou, éoupez—le en’ quatre pa.rtles,
faites-le blanchir avec ‘des tranches de petit lard;
ficelez chaque morceau aPrés Tavoir fait ra.frai-
chir : mettez-lé towit danis"uhd* marmite avee du
bouillon. Quelques cuisiniers mettent dans le fond
deé 1a marmite 'ou de la casserole, des tranches de
veau et dés bardes' de lard. ‘Quand 1e tout a bouilli
pendant deux heures, ajoutez des sauclsses ; égout-
tez 1és morceaux dans une passoire’; versez lepo-
tage sur'des crovitons'; la,lssez bien tremper’; cou-
pez: ensuxte 1e’ chou’ par tra.nches, et gdrmssez-en

le potage, a.1ns1 qu a.vec les S&UGISSGS et le ‘petlt
lard, o
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OEufs broutllds au jambon.

Aprés avoir fait fondre et chauffer du beurre
dans une casserole, cassez les ceufs dedans, assai-
sonnez et remuez continuellement avec une petite
cuiller ou quelques brins d’osier attachés en fais-
ceau ; ajoutez du jambon coupé en petits mor-
ceaux et une cuillerée de jus.

Omelette au lard.

Coupez du lard en petits morceaux, mettez-le
dans la podle, en y ajoutant un peu de beurre ou
de saindoux ; laissez fondre et prendre couleur,
puis vous verserez dessus les ceufs bien battus.

Chou au lard et pelit salé.

Il faut faire blanchir le chou, le couper par
quartiers, le remettre dans la marmite avec un:
morceau -de petit salé, un saucisson, quelques
tranches de lard ; puis on mouille avec de 'eau,
on assaisonne, on fait bouillir d'abord, .ensuite
cuire & petit feu. Le tout cuit convenablement,
on dresse le chou, en mettant le petit salé par-
dessus ; on finit par faire reéduire la cuisson, en la
liant sur le feu avec un morceau de beurre mé-
langé de farine. On répand cette espice de sauce

sur le chou.
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Chou farci twec de’la'chair & saucisses.

- Dépouillez un ‘chou de ses grossez feuilles ver-
tes, faites-le hlanchlr, btez le ceceur de votre choit.
Apres I'avoir rafraichi'et pressé pour ‘en faive'sor-
tir- l’ea,u, mettez dans le Imheu, a-1a place- du
caeur, ‘de la chair 3 saucisses & Ia,queile Vous- au-
rez ajouté quatre jaunes d’ceufs; 4tez ensuite los
feuilles les unes aprés les autres, mettez 3 cha-
cune un peu de farae, remetteztles ensuite 1'une
sur l’a,utre, comme si le chou était entier. Cela
fait, vous lui rendez la prem1ére formie ot 16 fice-
lez sans l’endommager vous'lé mettez dans une
casserole avec un cervelas, un bouquet garni, des
oignons, des carottes, ‘de la muscade ripée, du
gros poivre et trés-peu de sel; couvrez de bardes
“de lard et mouilléziayeo du:‘bouillon.: Dégraissez
enfin’ votre chou, Otez-en la. ﬁcelle et a.rrosez-le
dessence de Jambon. A

T 1
I .

szférents usages de la chazr a saumsses.

" 'On se sert de chau- A saucisses pour farmr tous:
les légumes, tels' que les artwhauts, les concom-~
bres, les choux—ﬂeurs, etc. On s'en sert aussi: pour
faire au godwea.u, des bouilettes,: dont nous: par-
lerons & part pour remplir-des tourtes; pour faire'
déslits““de “farce ‘ dans- les: patés .de- »vola,llle, de
veau ou de gibier. Pour tous ces usages; il est
bon de méler & la chair 3 saucisses, telle qu'on

I'ach&te chez les charcutiers, un peu de mie de



USAGES ‘DU’ 'PORC 'EN 'CUISINE. 223
. Pain trempée et cuite dans de la créme, q'uelques
jaunes d’eeufs;” a6 12’ graisss ‘de veaun, des blancs
de volaille, afin d’ adoucir la force de 1assaison-
nement. On farcit avec cela toutes sortes de vo-

lailles, des tétes, des oreilles de vea.u, des pa,u—
plettes et dwers autres ObJBtS. o

Boulettes de chazr i sauczsses. o

Mélangez de: Ia,wcham A -saucisses, - ainsi q1111
vient d’étre dit, ou contentez-vous d'y réunir en
partie égale: ‘du hachis de-veau non assaisonné.
Prenez un petit-tas:de: cette chair- mélée, roulez-le
en boule entre la paume des ma.ms, et passez cette
boule dans la farine ; agissez ainsi jusqu’a ee que
toute la’ chair soit employée ‘et tAchez-de. faire
des boulettes de méme grosseur ; passez-les- en-
suite dans la podle, ol vous-les ferez roussir dans
du beurre cha.ud, puis ‘vous'les ferez cuire- dans
un roux ou jus que -vous‘nourrirez; au moment

de servir, avec-quelques culllerées de velouté*
brun ou' de sauce espagnole. ' SN

Pmt saléa la purée. L

AlDBl que nous I'avons vu, le petﬂ; salé ou. pla—f

trés:-blen au naturel pour dégeﬁner ma.ls pour un
repas plus solide, pour en faire un plat écono—
mique, varié, et rendre cette nourriture moins
échauffante;:on place;le petit salé.sur nne purée
de haricots, de pms, de lentllles, d’oignons, ou de
téut autrs légumﬁ LI IO iy -
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Gateau aux cretons, grillons ou grignons.

Les habitants de la campagne se font un régal
de ce mets, ignoré des Parisiens, qui ne le trou-
veraient probablement pas merveilleux; mais
comme il ne faut pas décider des gotuts, ni négli-
ger aucune recette .d’économie domestique, et
omettre un procédé qui se rattache a la charcu-
terie, je' vais entretenir mes lecteurs de ce smgu-
her gateau. ~

Vous devez vous souvenir que, lorsque vous
aves fait fondre du saindoux, il est resté de petits
morceaux d'une nature séche, cassante quoique
grasse, et d'une couleur brung : ce sont les cre-
tons, grillons ou grignons. Etendez-les sur un tor-
chon blanc et saupoudrez-les de sel fin : songez
ensuite & préparer de la pAte & dresser & deux
tours, et un peu molle. D&s gue vous aurez plaéé
sur la table ou tour & pite la farine avec un creux
dans‘le milieu pour retenir d’abord I'ean, le sel
et les eufs, vous joindrez une petite quantité de
cretons A ces diverses choses; vous péirirez la
péte : au premier tour, vous étendrez une partie
des cretons sur la table, et les incorporerez au ga-
teau; au second tour, vous mettrez 1e reste et vous
l’mcorporerez de méme : vous ‘terminerez comme
on a coutume de le falre pour un gateau ordl-'
nalre. - : .

\,'l:,,:_,
‘i.

Usages du ja.mban dans les sauoes. -

' Je ne parle pomt ici du lard, qui se trouve plus;-
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ou moins dans tous:les plats en gros, j’atirais trop |

a faire je me borne' seulement a lndlquer les ,
sauces qui ont pour base le ]&Iﬂbﬂﬂ. STERRSE

40 Sauce aux truffes &'la’ Saint-Cloud; 2° salp1- |
con ; 3° poele ou podlée ; 4° sauce verte 5°sauce '
ramgote 3 6° sauce & l'won'e 7° suuce hachée,
8¢ sauce italienne. rousse; 9° hécha.melle grasse;
10° sance & I’allemande H° aspm 490 sa.uce es~

pagnole: (_Voyez M anuel du Cmszmer de I’Encyclo-
pédw-Roret )

SRS LS TP A ;‘-ifé::.s-‘_'-' |
ok USGgBS duza?:d .. A S 5'5'5.%:{
RO ST S PR Poolireniiaty Taa fevaig
Outre toutes les braases, Tes: sa.uces, les'ragofits
de tousles plats:de viande:de: houcheme, volaille,
gibier, peissons’ et Iégumes au; gras; que le-lard
nourrit, il sert:spécialement a-piquer et’ 1arde <
voiei comment on:§ y;prend ordmalrement

Sooar e N L M SETE S PRI I NS S
| Ma,mére de _pzqusr ou lm-dsr. >k "_”"-"-f';
D A S TR SRR B SR A PESE
Passez un- cuutdau Inen tra,ncha,nt dans 16 ‘mi=
heu d'un moreeau de dard:carré de:14 ¥ 177 Gent.
de large; “de ‘tellp.'sorte que vous laissiéz autant
de.graisse .du-cdté de la conenne’ que vous»en én-~
levez de:lautre cétéd: 5 partagez ensnite ce 1noreesn
dedard en morceaur plussou moms allongés, plus
ou moins gros, selonla pidce que:vous: devez.pi- .
quer, mais coupez-les toujours égaux. Tantdt on
assaisonne les lardons, 4antdtet: plus souvent on
les place au naturel. Ayant coupé les lardons,
dans la longueur du. morceau: de lard;, faites-en
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autant dans l’épalsseur, en enfoncant perpendi-
culairement le couteau jusqu'a la couenne que
vous ne coupez pas : enlevez les lardoms, qui
~ doivent autant que possible se trouver coupes car-
rément.

. Tout ce qu'on veut la.rder, piquer, doit étre
préparé d’avance; & la viande de boucherie on
dte les membranes, la graisse, les tendons; on ne
laisse & découvert que les muscles qui la compo-
sent; pour le gibier & poil, on agit de méme.
Quant 3 la volaille et autre gibier & plume, on
plume, on flambe, pour- raffermir les chairs : le
- poisson est dépouillé de sa peau tout entiére.

- ‘Etalez sur un linge la pidce que vous devez pi-
‘quer, prenez-la de la main gauche; enfoncez une
lardoire bien propre & quelques millimétres d’'é-
paisseur dans la chair, de manidre 3 ce que les
deux extrémités du lardon puissent paraitre; in-
sinuez ce lardon dans ’ouverture extérieure de la
lardoire, et retirez-la sans laisser dépasser le lar-
don plus d'un cdté que de I'autre. Continuez plus
ou moins pres, 3 distance bien égale, et de teolle
fagon que vous formiez des lignes droites; la se-
conde rangée doit croiser avec la premidre, la troi-
sidme avec la seconde, et ainsi de suite, jusqu'a
ce que la pidce, ou le morceau, soit entidrement
recouvert. On ne fait quelquefois que quelques
rangées an milieu de la pidce. S

M amére de baxrder

- Ayez un morceau de gros la.rd de la hauteur
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et de la largeur que vous voulez ‘donner 3 la
barde; coupez-le longitudinalement vers la
couenne; remettez le couteau & un centimdtre
environ d’épaisseur, et coupez encore en long, de
maniére A avoir une large bande de lard, cette
bande se nomme barde ; vous répéterez cette opé-
ration autant de fois que vous voudrez avoir de
bardes. Vous laisserez de ¢c6té la couenne, le mai-
gre, ou la surpeau qui pourralt se trouver a
I'autre extrémité du lard, en face de la couenne,
vos bardes devant 8tre parfaitement grasses et
blanches.

Yous vous serwrez de ces bardes, 10 pour la.
volaille fine, telle que | les chapons, les poulardes
et les poulets gras; 2° pour le gibier & plumes,
comme les pigeons, les perdrix, les bécasses, les
mauviettes et les grives, etc.; 3° pour les l6gumes
farcis, comme les choux, les choux-fleurs et les
concombres, etc.; 4° pour garnir I'intérieur et le
dessus des patés froids et chauds pour entrées 3
5o pour foncer les casseroles et les marmites de
beaucoup de braises et ragouts. Rien n’'est si sim-
ple que l'action de barder. Est-ce une volaille
qui vous occupe? aprés 'avoir flambée, vidée,
- troussée, vous placez une. barde sur le ventre,
une autre barde sur le dos, et vous les faites tenir
autour de l'animal, au moyen d’une ficelle fine
dont -vous mettez un tour en haut et en bas de
labarde; tous les autres oiseaux, tous les légu-
mes § arrangent de méme : on laisse la ficelle aux
premiers, en les servant. Il est inutile de dire
- .comment on dispose les bardes dans les casseroles
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et pé.tés Nous avons déja parlé de- lemplm que
I’on peut faire des bardes de lard écorché. -

Filets _mz‘gnqn;s de pore frais.

~ Vous levez vos filets 1111gnons dans toute leur
longueur -vous les parez et vous les piquez de
lard fin. Taillez-les en long, ou mettez-les en gim-
- blettes, c’est-a-dire en'rond, et les piquez encore
par-dessus. Foncez une’ casserole de bardes de
lard ; mettez-y' quelques tranches de veau, deux
carottes, “trois oignons, deux clous de girofle, un
bouquet de persil et de ciboules, deux feuilles de
laurier, et placez vos filets sur 1’assaisonnement.
Couvrez-les ensuite d'un double rond de papier
beurré, et ajoutez la valeur d'une petite cuiller
& pot de bouillon. Vous posez la casserole sur
le feu une heure avant de servir et vous mettez
du feu sur le couvercle pour faire glacer les
filets. Au moment de les manger, égouttez-les,
glacez-les ; vous pouvez servir dessous de la chi-
corée, des concombres au gras, une purée de
champignons, ou bien des sauces plquantes de
dwerses fa,gons -

Cochon de la:it 'rdtz

Occupons—nous ma.mtenant du coohon de lait ,
cornme d'un aceessoire important.ala charcute-.
rie-cuisine. Nous avons vu ¢comment.on le saigne
et prépa.re.\ S

‘Le cochon de lait salgné dépouﬂlé et trousse,
dmt étre frotté en dedans; de beurre, de fines
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Cochon de, lmt farcz ou en galantzne. |

| Désossez votre coc.hon et lalssez-lm la téte en-_.-'_;.[_«_';.;s
titre; -étendez-le sur sa peau, couvrez, la partie -
découverte d'une farce faite avec du lard et au-
tant de noix de veau, deux ceufs entiers, du foie .-
~et 'du moun de cochon de lait. Acsalsonnpz cette
- farce avec du sel, du poivre, du girofle, de’la’
muscade en poudre, de la sauge et du basilic ha- 7.
chés; mettez sur cet assaisonnement du jambon
fcoupé en filets, des lardons, des truffes et des filets ' -
‘de langue A I'écarlate, etc. Relevez, cousez la peau -
- et donnez & votre cochon sa premigre forme; eu—_i«f;‘;
'-veloppez—le ensuite d’'un linge blane olt vous avez'j

" mis des feuilles de sauge, du laurier;, du basilic, . -
~ des os de cochon , quelques bardes de lard et un’ :
pied de veau. Avant de I'envelopper, on le frotte.

* quelquefois de jus de citron. Cela fait, mettez-le” "’
" dans -une braisidre avec une bouteille de vin' de

Charcutwr. | | 20

-';f“-f’herbes, de sel et de powre. On le met ensulte dé-—f
. sgorgerd grande-eau pendant vmgt-quatre heures,;;__:i?f;fi
. on I'égouite, on le flambe légdrement, on l'em= '
~ broche par le derritre, de maniére que la broche .
‘sorte par le boutoir. Mettez-lui dans le ventre un
~ bougquet de sauge, arrosez-le de trés-bonne huile -
~d’olives, afin que la peau soit bien croquante, et
 laissez- -le cuire jusqu'd ce qu'il soit 'd’un beau : ..
~ jaune. 11 doit étre servi, en sortant'de la broche, .
“-avec du sel, du poivre et du jus de citron. Quel-_ -
ques personnes le servent sur du persil en bran—-i
ches, et Iu1 en: mettent dans la bouche. | g

P
PR ]

A
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Gra.ves, ot avac du homllon, quelques lames de
Jambon oru. et une ‘gousse d’ail, Faites cuire 2 pe--”-_-'-"’
tif.feu. La cuisson achevee, laissez le cochon une
heure dans la braisiere ; retirez-le, pressez-le dou-
" cement, laissez-le refroxdlr dtez le linge et dressez'..
sur un plat couvert d'une serwette. '

Cochon de lmt par quartwrs, au pére Domllet

Faltes d’abord un hon homllo:u avec un  tru-
meau de beeuf, un jarret et deux pieds de veau,
“un bouquet de persil, de la ciboule, deux gousses
d ail , trois clous de girofle, la moitié d'une mus- -
cade, quelques oignons et des racines. Lorsque la
- viande est cuite, passez le bouillon au tamis; et -
mettez le cochon dans vn vase proportionné & sa -
grafldeur, avec quatre grosses écrevisses et le bouil-
1011 passé. Ajoutez A cela une demi-bouteille de .
" vin blane, du sel et du gros poivre; faites cuire
pendant une heure et demie; vous passerez ensuite
.de nouveau la cuisson dans un tamis, vous la dé-
..graisserez et la clarifierez comme la gelée. Vous
dlsposerez le cochon de lait dans un plat long, les
. .quatre écrevisses en dessous avec des branches de
persﬂ vert; vous verserez ensmte Ia gelée sur Ie -
cochon. |

Cochon de lmt en blanquette, a la L Jonnazss, N

I’Encyclopédze-ﬁaret )

(Voyez Manuels du Pa,tzsszer et du Cmsmwr, de .
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' Nous-ne- pa,rlerons pomt de la hura q_'uolq_ue

- ce soit 1a partie la plus estimée, parce qu’elle ap- .
- partient spécialement 2 la charcuterie proprement -
dite. Cet animal est loin d’offrir autant de res-
“sources que le cochon : il n’a point de lard; sa - !

- graisse étant entre les fibres de la chair. Le san~" .-
glier tué A 1a chasse, aprés avoir couru longtemps, .
mérite 1a préférence que Fon accorde au marcas- .
sin, parce que le mouvement a dissipé une partle-.-.
- des sucs de difficile digestion. |

(Vou' pour la cmsson le Manual du Cuzsmwr.) LN

- C.ételettesf_de saﬁglier sautées’.

| Vous coupez et vous parez VoS cételettes de san-"' -F_""’_:'*f.:i_f-g
) gher comme celles de veau; vous les mettez da.ns e

R Dy ) - I

un sautoir ou dans une tourtlére ‘vous les assai- -
" sonnez de sel et de gros poivre, vous faites tiédir -
. du beurre que vous versez dessus, et vousles po~,
sez sur un feu ardent. Quand elles dont raides
d'un ¢oté, vous les tournez de V'autre; lorsqu'elles. -

. sont bien fermes, vous les dressez en couronne - -
© sur votre plat; vous mettez dans une casserole - !

- quatre cuillerées 3 dégraisser de sauce espagnoleT:--:".':,;..f_if:-'?
et un verre de vin blanc. Aprés I’avoir versé dans. -

“votre sautoir pour détacher la glace qu ‘ont pro-'.
~duite vos cotelettes, vous ajouterez ce vin dans
 votre sauce, que vous ferez réduire & moitié; vous:
| la. passerez a 1’étamwe et la verserez sur les cdte-
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lettes- -en a; outa,nt des c&pres s dll Sel du PDIVI'B
et 1in peu des quatre épmes,.ﬁ T
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Cételettes de sanglzer a la marmade.

..,-—Jﬂ"-: '

Commencez par piquer et parer vos cételettes 3
":___?met'tez-les aprds dans une marinade faite de tran-
 ‘ches d’oignons, d’échalotes ; de gousses-d’ail , de
- girofle, de laurier, de sauge, de grains de gemé—f
- yre; de basilic, de thym, de sel et do moitié vinai- -

'_:_.\_;".fgre et moitié ean. Laissez-les mariner ainsi pen-
. dant quatre & cing jours; retirez-les, égouttez-

| '-’rles , faites-les revenir dans une casserole avec de
- T'huile-d’olives en les retournant; faites-les cuire
“ensuite, feu dessus et dessous, pendant prés de

““deux heures; égouttez—les,et servez avec Une sauce -
powrade. | o | R

leets de sanglwr. . _

PR I I '_-.{,
L VI S -
¥ T
!.

B On les ma,rme, on les cuit et on les sert comme';’__
;7._ les cételettes.

ST Cuzsse d& sanglwr._

Vous hrﬁlez hien los soles qui- sont a.prés la_ |
guisse du sanglier que vous désirez appréter, vous
}':- 1a nettoyez autant que possible, vous la désossez
Jusqu 3 la jointure du manche; vous la piquez de

~gros lardons assaisonnés d’ aromates pilés, des qua-
© tre épices, d’un peu de sauge, de sel et de gros
B powre. Quand la cuisse est bien piquée, vous gar-flq
mssez une terrine ou un baquet avec beaucoup

. o L
:'_"J.! -




-.f‘ff"de sel de pom-e ﬁn, de powre en gros grmns, du;;_*ti;;_;

| "gemév:ce du thym, ‘du launer, du hasﬂlc des‘{’i;f?:'f

.~ oignons coupés en tranches, du persil en bran-'

- ches, de la ciboule entidre; et vous laissez mari-'
ner la cuisse pendant quatre a eingq 30urs Quand -

~ vous vous disposerez 3 la fairé cuire, vous 'dterez.
‘de la temne vous l'envelopperez dans un hnge

blane, vous la, ficelerez comme une pidce de beeud,

~ vousla mettrez dans la braisidre avec la saumure
| dans laquelle elle a mariné, vous ajouteres. 31x;_§__-_‘;-;;;
. Z__houtellles de vin blanc, A peu prés autant d’eaun, |

- _six carottes coupées en deus, six-oignons enﬂers,‘.:;,i};

_quatre clous de gu-oﬂe , un fort bouquet de persil &

- et de ciboule et du sel. Si vous croyez que la sau--
- mure ne suffise pas pour donner un bon goata

~gette cuisse, vous la feréz mijoter pendant six heu- " -
Tes , Vous la. sonderez ensuite pour vous assurer .-
'silacuisson est achevée; il est quelquefois néces- . -

- saire de la faire bouillir encore une heure. Aprds.:
~cela, vous laisserez la cuisse pendant une demi- "
'I-heure dans son houillon, vous la retiverez et la*
- laisserez dans sa couenne. Vous. pouvez a volonté_‘;‘;
. 1a recouvrir de cha,pelure ou, si elle est grasse,
" lui dter la couenne, et la servir & bla,nc. Vous ter- .
‘minerez parla glacer. Il est 1mp0rta.nt qu elle a1t by
-'_'une helle forme. \ wi
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Appendwe.
Neus plegens dens cet eppendlee pluszeurs ren-
selgnements utiles que diverses circonstances ne

“pous ont pas perinis de eomprendre dans les cha-
jpltres qu1 préeedent |

§ i MANIEMENTS U PORC._-

Peur détermmer l’age du pere, on §’ en ra,pperte

u"er:xérelex:.r.lem; ala taille et 3 ) apparenee de Fani~
mal Sauf des cas trés-rares, on n’a recours i .ce
7 qu'on appelle les maniements (vey ci-aprds: le
f—-f'.sﬂ;.:ﬁManuel’du Boucher) que pour sassurer 'il n'est .
,pes atteint de quelqu'une des maladies graves
d.oni; nous_avons parlé au ehe.pltr e 111, et dens o
quel état @’ engraissement il se trouve. ..

- De teutes les maladies, celle dont la recherche
est een31dérée comme la_plus importante estla
ladreme ou gle.ndme, parce que, & .moins qu’ elle -
.-ne solt arnvee & son apogée, ¢’est celle qui se ca- .
ehe le mieux a l'extérieur. On sait que, quand -
-:-;-:.;,-,.elle commence 3 se developper, elle denne liew &
: Lﬁ-epparltmn de petlts boutons.ou grams a la sur- .
Iaee de’ la langue. Pour reconnaitre Si elle existe.
“on’rion; il est donc indispensable d’examiner la
bouehe de- 'animal. Cet examen est habituelle- -
‘ment eenﬁé A des hommes spémeux dltS lém-f
gueyeurs. | - -
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Pour langueyer un porc., 11 fa,ut nécessa:.rement
-l’aba.ttre, ce_qui n’est pas toujours. facilé, et, *enjii"f%
~ outre, le. mettre dans 11mposs1h1hté de nuire; -
~ Voici de quelle manizre on doit 8y prendre pour;.}-;_-fi

ne courir aucun danger :

-« Secondé par plusieurs aides, le. langueyeur
| 'sa.ls1t la béte par les oreilles, en se plagantde cbte.;--;\{
' En méme temps, les aides s'emparent du mem- ;-
“bre postérieur qui correspond au coté ol se tient
Vexplorateur. Par deux mouvements. combinésy .-
- I'un.de ce dernier, qui tend & élever de terre: Ta- -
~ vant-train, l’autre d’'un des aides, aglssant SUE ",
~ I'arridre-train,-par un effort brusque et soutenu.f_;f:f;
de la main portée sur la croupe, la béte est reh-
versée: aterre sur le ¢Oté olise tient le la.ngueyeur.
" Sans perdre de temps, celui-ci appuie son genoy .
- sur le cou du -porc, le gauche, il est pla.cé s
- ¢bté droit de la béte, et réclproquement Dansj;_}*—.f
- cette pomtlon, l’explomteur est hors d’attemte des.{_‘;f’ .

p1eds de I’animal et peut a.gn' avec séourité.

-« Libre alors d’0pérer i son gré, le langueyeur?}f
-proﬁte des cris que pousse le pore'pour introduire .
~entre les michoires 'extrémité d'un baton, dont -
il se sert comme d’un levier, pour les tenir. écar-"
. tées.,ll passe - ensuite I'autre extrémité du biton
- sous la cuisse droite, qu’il prend pour point d’ap=:::
_ .pui, ce qui lui permet d'introduire, sans danger,.
. dans la bouche, ] main droite enveloppée d'un
- linge,'d’y saisir la langue et de la tirer au dehors.
. Dans cette position, ilen examme tout 2 son aise
~ laface inférieure, passe et repasse, altern&twe-i:-_j
: ment ot & pluswurs reprlses, sur les cbtés du frem,

,'_
tra o
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233* APPENDICE.
13. fape palman*e du pouce, pour sassurer que,”

“sous la’ muqueuse, 11 n exlste pas de gram‘s “dé'_'.i-
ladreme. . . - -
‘«Ces: grams, qu1 ne sont pas apparents, au dé-
but de la maladie, sit la face supémeure de la -
langue, s’y montrent plus tard; c’est pourquoi, -
~on les recherche de préf_érence sur l'inférieure.
E -.0n les reconnait & I'inégalité de la surface de .la
. muqueuse, qui les cache longtemps avant qu'ils
apparalssent a I'extérieur; mais alors ils se mon- "~
~trent sous la forme de petits boutons blancs ou
hleu&tres, qui renferment une tumeur séreuse (1).»
- La recherche des autres maladies qui ont la
}“.{_'f-;houche pour siége se fait absolument parle méme ._
procédé il est donc inutile que nous répétmns ce
qul vient d’étre dit. | o
"+ Les maniements destinés A faire reconnmtre
1 ‘tat d’engrmssement du pore n’ont aucune ana-
logie avec ceux gu’on exerce sur les animaux de
'ff{*':,..-i-fboucheme, parce que, chez le premier, les signes
- de I'embonpoint ne sont pas les mémes que chez
#“les seconds. On peut méme dire qu’en général on
. n'opere qu'un maniement sur le pore : il consiste
- appuyer toute I'étendue de la main sur le dos,
- 1es lombes et la eroupe, “afin d’en reconnaitre la,
- surface.et la densité, parce que c’est sur ces points
;_f??f,};"%%que sé formie le lard le plus ferme et le plus épais,
. Quelquefois, on recherche aussi les maniements -
du ‘paleron, da contre-cceur, de l'entre-cuisse et
du dessous, parce que ces régmns présentent des

'-'_’--__._-__-‘.._(1_)-_Bardonnet des Martels, Traue des Mamament:,;etp.’ S



- prmclpa,ux mémtes. De plus, le dermer annonce
| '_encore de la graisse intérieure, ¢ o’est-2-dire ce
| 'qu on appelle vu]galremenl; panne ou sumdoux

§ 2 LES SALAISONS.- o

Nous avons dit qu il emste pluswurs méthodes

- pour préparer les salaisons. Quelle que soit celle't.
que 'on emploie, il faut que « Popération se fasse "

~ dans certaines conditions essentielles, dont quel— E

~ ques-unes sont inhérentes a la viande elle-méme,
et les- autres -aux ‘circonstances atmosphémques.

.A1n31, il est nécessaire de laisser les animauxd
- jeun, pendant seize heures au moins . et vmgt- g
“quatre au plus, avant de les abattre ; et, lorsqu'ils)

- ont falt un long voyage, surtout’ a pled on- nef,fi‘j

doit. pas manquer de les faire reposer pendant "
~ quelques jours. Sion les tnait dans 1'état fiévreux .
o ils se trouvent aprés une-longue marche, ex-:
o posés ala chaleur de l’atmosphére, leur chair. ng:f_,_‘;f:_;-;
_prendralt le sel ‘que trés-difficilement, et; par‘ un

* temps. chaud, on courrait le nsque de voir 13;.;:.%._.;.

- viande complétement $6 g&ter. Les conditions at-
. mosphériques exercentaussiune grande 1nﬂuence,.;ff_
- au moment de la salaison, sur la conservation de .
~ la viande. 11 faut, par exemple, éviter de saler la
~viande par un temps chaud et humide. Toutefms,f‘
- la chaleur n'est pas aussi préjudiciable quon-le %
- ‘croit A la conservation de la viande. Ce qui con-i_"_:';_gt
-, tribue le plus & _engendrer_ la putréfaction et 3 en
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acuver l’achon, cest. l’humldlté alhée h une,hautef”fi
tempéra.ture de I'atmosphére....» - = . .

, Aprés avoir décrit les effets. produns par le sel_f
- commun etle salpétre sur la viande, M. Robion
de laTréhonnms, alun des ouvrages duquel nous.'
_avons emprunté le passage qui précede, eXpose,

A BT

de 1a mhani2re suwante, le procédé qui, selon 1111 g

est le meilleur, pour effectuer lasalaison du pore..
_Salaison & sec. — On opdre soit dans des anges
d ardmse ‘goit sur une table de méme manére,_g ,
_autour de laquelle on a creusé une rigole destinée
-~ ¥'recevoir la saumure et 3 la diriger dans des va-
. ses d1sposés 3 cet effet. Pour un pore de 140 kilog.,
11 faut 3 kilog. de sel blanc, 500 gra.mmes de sucre
brut 250 grammes de sel marin et 112 grammes.] .
de salpetre. |
-« La viande Stant pla.cée sur. la, table ou dans_.“ i
lauge, on frotte d’abord le c6té de la peau avec.
-in peir de sucre; puis, aussitdt que le sel qui aura
été ‘préalablement séché au four, est refroidi, on
"le mélange avec les autres ingrédients et on en
_.frotte bien la viande de tous les cotés. Ce qui reste,
aprés cette opération, est ensuite étalé sur les di-
Vers morceaux. Au bout d’une semaine emuron,' |
- on frotte de nouveau la viande; les morceaux qui-
*-sont.au-dessus sont mis au—dessous, en ayant soin
e les retourner. On répdte cette opération une

ee-;_,:_;tr01sxéme et méme une quatriéme fois, selonle

* jugément de. l’opérateur_, et alors la wa.nde étant
" suffisamment salée, » on Tessuie” avec une ser- .
jwette, puis on la pend dans l'endrmt le plus con- |

.{?-_,venable pour sécher. - S | -



Salmson & la, smim'ure. — « On prépare la'sa.u-'f;:f;f_i_;'_?'.
'f'mure en” dissolvant-du sel dans-de I'ead jusqua
. ]}ce que celle-m ait a,cquls assez. de consmtanca pour.,}f

| qu un ceuf puisse surnager; puls on’ aJoute 250

- grammes de salpétre et 500 grammes de sucrej'.
“brut par 20 litres de saumure. La viande ayant -
été placée, aussi serrée que possible, dans un vase
- destiné 3 'cet usage, on 1’y mamtlent avec des uorps
lourds, tels que des pierres, par exemple, afin de .

T'empécher de surnager; puis on verse la saumure-’-';:_,]

‘dans le récipient qu'on ferme ensuite herméthjue-f B
“ment."Au bout de trois ou quatre semames On?_-j -
~ peut retirer la viande et la faire sécher. ». - .

D’aprés le méme auteur, la meilleure methode}",.___;f
de preparer le J&IIIhOIl est mcontestahlement Ia
“suivante :
-« Pour un Jambon de 6 k110g., mélangez 250

- grammes- de sel blanc avec 53 grammes de salpé--
. tre, 83 grammbes de baies de genidvre, 1 gramme
~de cochenille et170 grammes deé sucre brut. 11 fa.ut
" bien frotter le jambon avec ce mélange- dans un”
i 'récrplent en terre ‘cuite, ¢t tous les jours pendant
-une quinzaine de jours. Le jambon’ sera alors prét
pour r opératwn du séchage. ' , xS

§ 3. "VALEUR AL_IMENTA;I_RE DU PORC.

Le pore, personne ne 1’1gnore, ]011!3 un réle 11'11—

mense dans Valimentation des campagnes, non--

‘seulement par son extréme fécondlté et la faclhté
. que présente son entretien, mais encore par le hon
gout de 52 wande qul salee ou fumée > 58 con-
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~“de pays; sont employées comme a.ssalsonnement__{ .

& la place du beurrd et de- l’hmle. o

" D’aprés les statistiques officielles, la eonsomma—f
tmn de'la chair-de cet animal s'est tellement dé-
valoppee dans les grandes villes, qu’elle y occupe
]e {roisitme rang, c’est-d-dire vient immédiate-.
“.ment apres celle de beeuf et de mouton. An rests,
des expériences nombreuses ont sura.bondamment. |
prouvé quelle n’est pas aussi-indigeste qu’ on le
»’croit généralement. Elles ont également permis de
- constater qu "elle ne posséde pas les propnétés nui-
SlblBS quwon lui a attribuées, et qui ont porté plu- .
“'sieurslégislateurs 3 en interdire 'usage. La viande -
de pore n’est véritablement dangereuse que lors- . -
qu elle provient d’animaux atteints de trichinose
_‘ou-de ladrerie; encore, dans ce cas, ainsi qu'on I'a
R allleurs, est-ﬂ toujours famle de la débarrasser-;
de Ses propmetes nu151b1es. o LT
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- - INTRODUCTION.
De tout temps, chez les na’uons c1V1hsées, la,
,:BOUCHEBIE a constitué une industrie de premler

- ordre. Pour ne pas entrer dans des détalls qu’ex- -
- ¢lat la nature de ce livre, nous dirons seulement:-“

" ~quelques mots sur ¢e qu'elle fut dans l'ancienne
. Rome et sur ce qu'elle a été aux dlﬁ'erentes epo-;f
~ ques de notre histoire. . z B
. A Rome, comme chez nous, on dlStlIlgllalt la-'-
-hattou* ou tuerie et I'étal, c'est-d-dire le lieu 01‘1;7',?'

Ton fazsmt les animaux et celui ol Fon mettait -
_“en vente les viandes dépecées. L’abattoir s appe-_'_:_““i
- lait laniena, et Vétal macellum. Cest de ce der-
- nier mot que vient celui de mazel, par lequel, .
- aujourd’hui encore, dans nos départements méri-
. dionaux, on désigne la boutique du boucher; .
. Dans le principe, les étaux des bouchers éta;lentz-f

,-"_dlspersés dans toutes les parties de 1a ville; mais,

par la suite, dans lintérét de Thygigne et de 18.!‘-_-.;_??'.
- salubnté pubhques, on les relégua tous dans un
qua.rtler pa.rtwuher, ol on leur batit un vaste mar- )

Bowcher, .

e
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1':-.d}:ié.fﬁt'iﬁtiféﬂ,.«:qm reqht le nom de Macellum M=
gnum, et quifinit, avec le temps, par réunir dans
“sori-enceinte toutes les autres branches du -com-
merce des comestlbles. P]us ta.rd lacermssement_ _\
énorme de la populatmn fit créer deux 1nouvesux
marchés du méme ‘genre. : S
~0n voit dans les auteurs que- les &diles et leurs"'_
délégués avaient dans leurs attributions la sur-
“-veillance de la boucherie, et qu’ils étaient armés
*dé6 Lautorité nécessaire ‘pour faire détruire les
vmndes insalubres. On-y voit aussi que, sous 'em-
. "pire, la fixation du prix des diverses wandes a,p- N
partenmt au préfet de la ville, - S
- Les -bouchery” de Rome -étaient OOIIStltIIéS en,_" _'
corporatlon Aussi, quand la Gaule conquise 1m1ta,'j |
- -toutes los institutions romaines, l'industrie de la -

: boucherie s’organisa, dans les villes gauloises, de

1@ méme maniére qu'elle I était dans la capitale
du monde. C'est ainsi: qu’a Paris, on trouve la -
corporatmn des bouchers établie de téemps immé-

:f,; -morial, avee son droit exclusif de vente, et celui
- pon moins exorbitant de n'admettre aucun btran-
- ger dans son sein. La conséquence de ce systtme

«-fut Ja limitation du nombre des houchers. Quel- -
-.quefois cependant, les avantages de la liberté fu-

- “rent pleinement appréciés. Lés annales de Char-

“:{res.en offrent un exemple au commencement du
ixye_sidcle. On y trouve en effet qu'au mois d’oc-
+ tobre 1446, la communauté des bouchers fut'sup-
pr‘tmt’.e da,ns cette ville et qu’en méme temps le
‘commerce de la boucherie fut proclamé libre, .
pa.rce que, d1t I'ordonnance, « tant plus y aura



la ehose publlq(le. » Toutefms, une si sage .con-
“duite ‘eut peu d'imitateurs;la plupart des vﬂles_-f-'};*
qui adoPtérent Ia réformﬂ chartraine finirent .’
méme, aprés un temps. généralement trds-court, .
“par vétablir Pancien état de choses. Quand la ré—?;. s
~volution arriva, les bouchers étaient partout, sauf *
peut—étre quelques rarissimes ‘exceptions, .organi-. =
'sés en corporations, une dans.chaque ville, qui.
- avaient seules le droit de faire le commerce de la "

~viande et qui, en échange de ¢é privilége, él;alent;isi-?f-i}-

" soumises 3 une réglementation minutieuse: dont
1és détails varlalent suivant les localités. Chaqué

i‘j‘_‘,

~corporation se composait d'un nombre- détermlné';;-'.ig?:-

. de membres ou maitres, et, & moins d’8tre fils on. i’
-'gendre de maitre, on ne pouvait s’y faire recevmn;_i;;- 3

_..f“qu avec les plus gra.ndes difficultés.

- -
oo

. En proclamant la liberté de I'industrie, I’AsSem-_f:"f__;":i;f
blée constituante de 1794 fit disparaitre, en-droif, "

les obstacles qui ‘avaient jusqu’alors entravé: laf‘-’“:;f?;ffji
- boucherie ; mals, en chargeant les admlmsu:a-
tions municipales de la surveillance du commerceﬁ "t

des- substances a.hmentaires, et en leur a.ttnbuant
‘provisoirement le droit de taxer la vmnde, elle;
- fit reparaitre, en fait, la plupart des abute qu elle,

o avalt au I'intention de détruire.’ R
- La manie de la. réglementatlon (i) ﬁmt méme

-'!"‘\-

e
:'3-.95_

- (l) A. Pams, dbs 1799, le commerce de la houcherie fnt sou- R
- mis: & un régime partmuher que 'on trouvera. parfa.xtement ex-

| posé dans le Manuel de la Boucherts ou CGode des Vendeurs Bt
des A.cheteurs de na.nde (E‘ncyclopédw—Roret) -



'pa.r étre portée si 101n d.ms les départewents qu oni
1825 le Thinistre de:, Tlntérieur dut appeler Iat- "
- {ention - des préfets sur cette matidre. Parmi les-
presomptmns plus ou moins utiles imaginées par'

les antontés locales, il en signala un gra,nd nom-

hre, qui. étaient, ou cn opposition avec 1aloi, ou
en dehors de la compétence municipale. Telles

i étalent Jas sulvantes : « 1° La concentration du

" d6hit de 1a viande dans les boucheries publiques,

“"et-1a défense d’en vendre ou exposer dans les

f";"j;métaux particuliers; 2° la perception dans ces 6ta~ .
- “blissements de droits illégaux; 3° la limitation du

“. nombre des individus qui exercent la profession de
"~ boucher; 4° Vinterdiction de l'entrée des viandes
" dépecées dans la ville; 5° la défense d’étaler et
" vendre certaines wandes 3 des époques déterminées
" dans le cours de I'année; 6° 'obligation imposée
7 aux bouchers des communes voisines d'une ville

*dé venir & I'abattoir public ‘de cette ville pour y
47.i--a,ha,ttre leurs bestiaux; 7° I'établissement de dis-
* positions pénales nouvelles, ou le rétablissement
sd’anciennes qui ne s’accordent pas avec le code,
.. pénal; 89 I'organisation des bouchers en syndlcats 5
‘-9° Timposition de cautionnements pécuniaires;
de° l’obhgatmn, pour exercer leur état, de se
 munir d'une. permission du maire; 11° - celle de.
“-n’en qu1tter] exercice que cing ou six mois aprés
“‘ent avoir fait la déclaration & ce magistrat; 12°la
- défense d’abattre les bestiaux allleurs que dans
;_..un abattoir commun public, etc. » | .
.. En édictant ces prescriptions, on avait eru a.gn-' |

f—;d,ans 11ntérét des consomma.teurs et de la salu~



Imnonvcnon, &

'::'.'.-ﬁ.'~br1té, paree 'qu on“ne" supposalt pas que’ ola boué ¥

~-cherie” plit - 8tre ‘sérieusement surveillée; si-on
la, Jaissait libre. Les ohserva.tmns du ministre de

| _-l’lntérleur eurent pour résultat de faire suppri- . ‘..-:..
- mer les dispositions- inutiles, et, en outre; elles
- contribudrent beaucoup a I’ introduction de mnesy-

~res hy giéniques trés—lmporta.ntes dans les usages
~ d’une foule de localités. ~ * - S
B | B est aujourd’hni umversellement adm1s que

les entraves réglementaires qui ne sont pas ,]ustx-

fides par d‘1mpér1euses neoessués dowent dlspa-

- raltre entiérement. .
‘C’est ainsi qu'a Paris la taxe de la vmnde a été

: -.-3130116 (24 février 1858). Ladmmlstratlon supé-— S

- rieure aurait voulu étendre cette mésure & toutes .-

les communes de I'Empire; mais, ne pouva.nt con=:

. traindre les. municipalités & renoncer au droit qui ©
- leur a -été accordé sur ce pmnt par l’Assem'blée
- constituante, elle n’a pu qu’engager les préfets

- user de leur influence pour les déterminer entrer
~ dans cette voie. «Indépendamment, disait en 1864.:.
“le ministre de V'Intérieur, de ce que V'intervention

de l'autorité pour fixer le prix _des denrées’ ah...
* mentaires n’est plus én harmonie avec les prmcl_;

~ pes de liberté commerciale dont Vapplication: §e

geénéralise de jour en jour, I'établissement pOur..{;jg;_-,-f-

23

1a viande de boucherie d'une taxe présentant, des

- garanties d'exactitude est d'une extréme difficulté.

La multlphmté des éléments qui doivent: conco;;l-;;;;_-ﬁ;

~ rir & la formation d’une taxe de cette nature; Yem=

~barras que les administrations municipales éprou—'-l_;f};;.'-‘-;7

| .'vent nécessa.lrement A se les procurer ou. a les
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détermmer par des expémences ou des observa- i
“_tiens. particulidres, puis. & les réunir et & les.coor- -
_donner entre eux, sont autant de sources d’ erreurs
-.pour les calculs auxquels ces éléments servent de
_“base. » Le ministre énumérait ensuite les diffi-
cultés qu’il y avait 3 surmonter pour taxer la
' .yiande d’une manitre exacte, aprés gquoi il ajou-
-~ fait : « La suppression compléte d’une mesure
" qui ne - peut recevoir son exécution que dans des
. conditions aussi défavorables me paraitrait donc, -
" monsieur le Préfet, éminemment désirable a tous
“les pomta de vue. Les administrations municipa-
___’-3_;-?les qm I’ont. conservée jusqu’ici s’épargneraient
. pinsi de sérieux embarras, et metiraient & couverf
~ Jeur responsahlhté qui est engagée dune mar
";mére facheuse. » -

CHAPITRE I‘3r |

'DES ANIMAUX DE BOUCHERIE.

P —

R - . = T
. . . ] -

; o §-l' 'Animaux de bou‘dh'erié.
Les ammaux de houcheme sont le baauf; la. va-
che 1e veau et le mouton, Viennent ensuite, mais

; seulemnnt comme accessoires, le taureau, le che-
-: “wal et, dans quelques pays, le chevreaw. On les
prépare, pour la plupart, & cette destination, au . -
. moyen d'un-régime et de soins qui ont pour objet -
~ de les amener & un état d’embonpoint modéré. La

- nature de ce livre ne nous permet pas de déerire’

BRI O =g T "-":"_'-5'r~'1---_-’.\-‘..'.‘"j'-:*-'&-'“i
- ! i A
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_‘-"les d:ﬁ'érents systémes qu’on peut employer pour .-
" obtenir cesrésultat (1). Nous dirons seulement que
" la perfechon de I'engraissement est loin d’étre: l’ex—-,_-';‘-;gg-
- ©ods, et que Pengraisseur le plus méritant est es-
. cluswement celui qui parvient a produire, 3 moin- .
dres frais, la viande la plus abondante et de'la

~ qualité la plus élevée. C'est en cela que consxste?-f
Yengraissement commercial. Par le seul prix, de -
-vente, il procure & celui qui s’y livre une rému-';; i

nération convenable des diverses. dépenses aux- .
quelles il donne lieu, tandis que lengralssement*
dit de concours est toujours ruineux et ne sert, en"_-j_s__-_"'} g
outre, qu’a faire des bétes de parade dont la chair
~ esttrop saturée de matidre grasse pour GODStltllEI"-?_.'.‘__-’;'if:
g "un bon aliment. - L
Quelques mots maintenant sur les condltmns;’tj‘

| que doivent présenter les animaux: que l’on veut
| destiner 2 la boucherie. -
~ - En ce qui concerne le B&UF, il faut qu il réu-_i
nisse les caracidres suivants formes arrondies, 0s ..

petits, chair élastique au toucher; peau mince PR
- souple, trés-mobile sur les cdtes; poil court, fin,"
- bien lustré, peu.touffu et d'une couleur'claire}
jambes minces, plutot courtes que longues; corps -
“allongé, flanecs pleins, reins larges, poitrine large;” -
~croupe volumineuse, cuisses épaisses, téte fing, .
yeux saillants, regard vif et assuré, cornes minces -
et presque transparentes ; caractére doux, appetit:
- excellent. Il faut, en outre, que I'animal ait été. .
h chiré avant le sevrage, et qu 'il soit 4gé de quatl:eﬁ

| (l) Gonsulter, dans cette collectmn 1e Manuet du Bouvter et'
-_ _081111 des Habﬂants de la. Campagne. . _ o
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g cmq ansJ dont deux employés & un trava.ll peu;_’.
fatlgant.,. I AR -+ S o
. Au-prémier rang des races 1nd1génes qu1 four-!
nissent la meilleure viande, on place la race nor--
mande ou cotentine et la race choletaise ou poite~.
vine.: -Vjennent ensuite les trois races dites charo-
lalse s nivernaise et limousine. Parmi les races
étrangéres, on citesurtout la race durhama courtes -
cornes, qm, comme on sait, est d’origine anglaise.
. Ce qui précéde peut s'appliquer aux VACHES et
aux TAUREAUX. Parmi les premidres,:il convient
de dlstmguer les vaches de bande ou génisses, jen-
~-nes-bétes qui n’ont point engendré , et les vaches:
laztzéres ou.faures; mals les unes et les autres, si
o ehes rie sont pas soumises trop tard 3 J'engraisse-
ment donnent comme nous le verrons plus 1011:1,_:
une viande d’excellente qualité.. Préparés avant
qu'ils seient trop épmsés, les taureaux sont égale- -
ment susceptibles de fournir de la bonne viande,
h1en qu'elle ne puisse étre comparée :] cella des.
ammaux qui précédent e
~ Les veAUX destinés & la bDUGhBI‘lB sont souvent
&) lwrés 3 la.consommation & I'dge d’un mois ? six -
‘semaines, aprés avoir simplement t6té.leur mére
011 ‘avoir. été allaltés artificiellement au baquet.“
A cet age et avec ce régime, ils sont en chalr, mais.
t};op maigres. Gardés jusqu’a denx ou trois mois -
“etnourris, d’abord avec du lait seul, puisaveec da -
laat ot.des.ceufs frais, et des bouillies dwersement,l o
prépa,rées, ils offrent une viande grasse, fine ef .
‘douée d'une- exquise délicatesse.- Les veaux de
Pontmse, appelés aussi veaum de lmt dowent a’~'
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o ANIMAHX DE BOUCHEEIE'

: f}cef engrmssement 1a réputatmn dont 1]s Jomssent?ﬁ},?f'--
- “sur-tous-les. marchés. s L

Pour que leur:viande acqmére toutes ses qua,ll-f{__-‘

- 16s; les Mourons ne doivent étre engraissés qu’a -
. ége detrois ans ou trois ans et demi. Plustard, elle’

deviendrait dure ; plus t6t, la nourriture surabon-

" dante qu’on leur distribue ne servirait qu'a acerof-

- tre la taille de 'animal. Quant 3 la castration, élle
- doit avoir été complate. Les agneauz doivent avoir -

- de trois & quatre semaines au moins et deux IIlOlS;_f-.'_i"l'
~au plus. - o | R

~ mains des bouchers, soit 3 I’état de chevreauxde™
lait ou fétarts, ¢’est-d-dire tétant encore, soitd. -
- Yétat de chevreaux broutants, ¢ est-a-dlre ayant
commencé A manger. Les premiers sont presque'ﬁ.,-

- Les.CHEVREAUX. arrlvent ordmalrement entre les";."";_{

_} tou,]ours 4gés de trente & qua.rante ]OIII'S, et Ies"‘__:‘_’:_-._}
: seconds de trois & quatre mois. | o

- gherie que depuis trés-peu de temps; mais il
~est-loin de pouveir y jouer le role considérable
- que les promoteurs de cette innovation avaiert'
~annoncé. En effet, cet animal n’étant pas suscep-;j-;“-:
tible d’étre engraissé & bon marché, uniquement . -

‘Le cuevaw ne figure officiellement dans la bou-.: .

- en vue de sa viande, il en résulte qu’il n’est réele

: lement possible d’ exploiter, pour la nourriture de
- Yhomme, que les individus réformés par suite de"s'-*' .

" vieillesse, d'usure ou d’infirmités, et ceux qui pé~

rissent par aceident.ou qui regoivent des blessures';___-ri. §
~ trop dlspendleuses & guérir. Or, le nombre des -
- animaux de ces deux catégories est trop petitpour- .

E qu 11 pmsse, méme dans une grande YIHB, ahmen—_;s
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ter féguhé}:ement et économ1quement an eom- -
‘merce de’ quelque 1mporta.nce ‘surtout 'si 1’ on'a
~'soin de rejeter ceux -qui sont atteints de morve ou "
,--’;-de farcin. Encore méme, parmi les animaux usés;
" la-plupart se trouvent dans un tel état de maigreur
qu’ils ne peuvent fournir qu une vlande trés-mé-'. -

,fdmcre et en peute quantlté RN

§ 2 Mamére d appréoxer l’état des ammaux ',, |
de boucherie. -

Un ammal de boucherie est dit
= En bonne chair, quand il est préparé a l’en-"
gra.lssemenf. | -
" Deimi-grds, foux ou ﬂeum, quand son engrals-_;_'
'l--?i___';semeut ést peu avancé; |
=" Gras ou en bonne conduwn quand les dépdts
,{'_gralsqeux formés al mterleur correspondent & ceux .
de Yextérieur; | -'
027 Fin gras, de haute grmsse ou de haute condz-' j
,;'_ftwn, quand 'embonpoint a 6t€ poussé & son maxi-
-"f‘_'-'-{:mum ¢’est-2-dire & un degré tel que l'existence

' I ’

-, de la béte sera.1t compromlse 6i on voula1t le dé-.
passer. o - . T
STRT ¢ D’aprés ces dlstlnctmns, _on a cru pouvcur éta— .
bhr, 3 priori, des rapports entre le rendement en
" chair nette et le pmdq vif, entre celm-m et le pmds |
’ de suif. , o
u AmS1, on d1t par exemple :

L '_é‘_':f” .’f | En viande. _En smf
"-i_TUn bmuf on chair rendra 50 2 52 p. 100 - 8310 -1 wo
"o Un besuf- de’fm-gms — 5335y — ERECN -
- TUnbaeufgras . — 50°560.— 10416

":"_E-.";-__*__;‘Un -'-'wuf fin gm — 622 67 — 1234 24 ..... |



LI Ma.ls, oornme le fmt remarquer avec r.:uson lé
docteur Bardounet. des Martels ,.ces: appréclatlons
' ne peuvent pas étre exactes par pluswurs raisons,
~_notamment : L , 3 SR
~; «4°-Parce que l’engralssement n'a pas tou]ours
: lieu dans les mémes circonstances et par les mémes N -'
| moyens*’ IR | L e
e w20 Parce gu'on 1’ engrmsse pa.s tou;jours des
bétes du méme &ge ‘dont les a.ntécédents sont

_' L_ldenthues 5 o
.-« 3° Enfin, parce qu on opere sur une conforma—‘l- |
',tmn défectueuse, réfractaive a 1’ engrmssement B
. "On a cherché , au moyen de .mesures, d‘appa-'.-'f{-
rells dwersement disposés, & se rendre compte du .
* poids des animaux pour en tirer des conséquences.
- sur.le mérite de leurs wandes et le p01ds de leur
* . suif ;.mais ces mesures et ees a.ppareﬂs n’ont pomt =
- f-donné les résultats qu’on en attendait. Lo
-« En. cela, comme en tant d’autres choses, la.pra-
- ;thue, 'habitude devoir.et de manierx les animaux,
- sont infihiment plus certaines que les mesures et
. ,les appareﬂs. Le boucher expert ne se 1rompej}ll;
~ gudre sur Iappréciation du poids d’une béte, smti:*-‘_{
~en viande, soit ex suif. S’agit-~il d’un beuf, par -
exemple, 11 le palpe sous les plis-de la peau,’ au-—?-t'
* dessous :des flancs, entre la cuisse et le ventre, et
3 Yendroit des testicules. Il palpe également 1a,'-‘";ff
" poitrine, les cdtes, la colonne vertébrale, lesos .
- saillants du bassin, enfin Ja base de la queue, Et;" -
* suivant que les os sont plus ou moins couverts de
- chair, suivant le degré de souplesse des pa,rtles“fg{;
" charnues, il estime le degré d' engralssement et dei.
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quelle fa(;on le bmuf a été engrmssé sie est é. l’é-r-'hf‘-

" “curie-ou dans les herbages. Il remirque daps le.

. ‘premier cas une attitude pmbarrassée, la marche 6t
- :les mouvements lents, le poil hérissé , les ongles
" longs; il observe sur la peau, surtout & gauche,
~ cdté sur lequel le beeuf se couche, des traces de
-'_-.'.'fummr ou de la corde qui a enlevé cette ordure,
- puis’il tire ses conséquences. Un beuf, ainsi vé~
- rifié par le coup-d'eil et le maniement, est pres-
' que toujours apprécié A son juste poids, en vian-
v des et en suif. Aussi cette méthode est tellement
"_certaine que I'éleveur et le boucher n’ont presque
Jama,ls de contestations sur cette appréclatlon s
- Inais seulement sur le prix plus ou moins élevé que -
_weut na,turellement obtenir le vendeur. » .(Bizet.)
~L’examen d V'aide de Ja main dont il vient d’étre
? ,_'questlon a pour objet de reconnaitre I'importance -
- des dépdts graisseux.qui se forment sur certaines -
" parties des animaux de boucherie, et qui varient ,
~de volume et d’étendue suivant ’état de la béte,
: "-fdépéts que I’on appelle MANIEMENTS Ou MANETS, de
- méme, du reste, que les recherches manuelles qui
~servent & les explorer. Quelques mots sur ces dé-
. pbts-ont done ici lear place natirelle, et nous sui-
- -vrons, dans tout ce que nous allons en dire, l'ex~
-;;’ffce]lent ouvrage du docteur Bardonnet des Martels,
... ‘Rappelons - d’abord, pour ne plus y revenir,
qu ‘ilya des maniements szmples ou impairs, et des
- maniements doubles ou pairs. Les premiers sont
._;"placés sur la ligne médiane du corps et les seconds
~surles partles latérales, relatwement a Gelte llgne{ |
; médla,ne. | . - . : .
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1° B(EUF ET VACHE. |

oo et

A Mame/fnents szmples. o |

Les manlements mmples sont au nombre de -

~ quatre, savoir : le dessous de langue ou gros de
~langue, la poitrine ou le bréchet, le cordon ou - -

entrefesson, et le dessous ou le' rognon. On les

~exerce presque tous avec les deux mains, quelle "

que 5011; la place que 1’011 occupe auprés de la.m- 2
~ mal. -

. Le dessous de langue. — 1 est constltué par

- la graisse déposée. ala base de la langue et logéé -~

dans T'auge ou espace compris entre les deux ga-'-.f

naches. On‘le touche, & droite, avec la main gan- -~
- che, la droite étant appuyée sur la corne du méme
* 06t6. Co maniement indique la présence du suif ~
& lintérieur, et, par cette I‘&lSOI’I, il est un des e
- derniers 3 se- former. - o

2, La panrzne.,-_— Qﬁand 16Dgraissement est'\

- ‘peu-avancé, on touche ce maniement A ls pointe -

ou @ Pextrémité extérieure du sternum. Dans lé-

. beeuf fin gras, on le touche sur les cotés du ster-[--;{'f'_;
N num, ou.il se fmt alors d’ a,utres masses gra.1sseu-_;}f
~ ses. On Yexerce avéc la main droite en se plagantf =

3 la droite de V'animal, la main gauche étant ap-

puyee sur le garrot, et l'on en mesure Iétendue:_;;l_}_"
~ avec la surface de la main, lorsqu’il occupe la ..

~ pointe du sternum, seulement avec les quatref_f_
- doigts et le pouce lorsque des dépdts se sont for-"
més sur les cOtés, Au commencement de l’engra.ls-_

-3. ¢ W '.'-.
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v semeﬂt te mamement annonce la: gralsse exté-;{._",f'
. rieute -ou couverture.  Dans® 1’ engraissement -
avancé il indique le pcuds de la chairet du suif. .
3. Le cordon, — Il est pr0pre A 1a vache 6t se
trouve logé dans 1'entre-cuisse, 3 20 centimdtres.
a.u—dessous de la vulve, en finissant d'une manidre
1mpercept1ble vers 13 base du pis. Pour le ton-
~‘cher, on se sert indistinétement des deux mains. -
Dmgeant perpendiculairement au corps de 'ani-.
mal 1es quatre dmg—ts ¢cartés du pouce, on les en-
fonce dans Pentre-cuisse et 1’on va saisir.le. dépot
:; gra1sseux Ce gpaniement, qui se nomme la braie
A Nantes, exprime le poids- et dénote beaucoup
| 4 Le dessous — Ce mamement existe que"-'
chez le beeuf. Pour le - toucher, on enfonce une. -
< main entre les cuisses de la héte el; l’on va. saisir
et soupeser les buurses. - | i

B Mamements doubles. .

; Les mamements doubles sont an nombre de .
douze, savoir : 1a veine ou avant-ceur, le collier,”
le paleron le contra—cceur, le ceur, la cdte, lo
tmvers ou aloyau, le flanc, la hanche, la lampe
ol gmsset Vavant-lait.et le cimier. Les uns s’exer-
i-¢ént avec la main qui correspond au cété de l'a-
mmal ol T'on se place, et les autres mdlstmcte-_ )
ment avec les deux mains. . SR
40 La veine, — 11 est situé & la base de 1’311-%1-?__
colure, au-devant du bord antérieur et mfémeur
Sdw scapulum, prds.de son articulation. Pour le -
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";';‘-i?"*..recherchqar ‘on- empIom 1a _imain qm corresponda;._.i
. au ¢dtd.de Yanimal- ot L'on’ s'est ‘placé, ‘la main
~ non. oceupée étant appuyée sur le garrot. On di- -
 rige les quatre doigts réunis perpendiculairement
-4 1a base de l'encolure, puis on les enga,ge entre -
+ gelle-ci et le dépdt graisseux. On isole ainsice der-
~nier, ce qui permet de le saisir-aisément avec lo™
"_'-pouce. Ce maniement exprime le poids et le suif.
- 2. Le collier. — 11 occupe la partie supéneure._ |
- du bord antérieur du scapulum et avance de haut
~en bas vers le précédent, avec lequel il se con-
. fond dans les beeufs de haute graisse. On le tou-
- che -de la méme manidre et on lu.1 a,ttnhue la. |
-'méme signification. - -
© 8. Le-paleron. — 11 est s1tué .’a. la partie supé- B
~ 's-rleure et postérieure de I'épaule. Pourle recon-
* naitre; on applique dessus la paume de I'une des
- deux mains, en ayant soin de tourner I'extrémité
| des doigts en haut. Il dénote la graisse extérieure.
4. Le conire-ceeur. — 1l est placé dans I'inter-
-~ vallé compris entre le bord.inférieur du scapulum
et Phumérus. On le touche de la méme manidre
- que le. précédent, ot -on lui attribue la méme si-
: .gmﬁcatlon.. SR o R
B, Le coeur, — Il ost sﬂ:ué sur le 'thorax, en
arriere du précédent et au-dessus de la pointe du
" coude. On le reconnait en dirigeant, perpendl-.-
.. culairement & 'axe du corps de I'animal, le. pouce
et les quatre doigts de la main droite, ce qui per~
. met d'isoleret de saisir facilement le dépdt grais- -
- seux. Il indique anssi la graisse extérieure. - . -
6 La. clte. — 1 se. trouve sur les derméres



-r-::fchtes, plus parucuhérement sﬁr celle qu:l hmlte -
 le-flanc avec la ‘poitrine.  Pour: le’ rechercher,.-;
: '-'__;_”_\plusienrs pra.twlens conseillent - d’employer la
~ main droite, quand en est 3 droite du_beeuf, de
~ fagon que la pointe des doigts soit dirigée en bas, .
les doigts tournés du coté du flanc, et le pouce -
logé dans l'intervalle intercostal. En procédant
~"ainsi, on a le dos tourné du cdté de la téte de l'a-
- nimal, Contrairement 3 ce proeédé, M. le docteur
. Bardonnet se sert de préferenae de la main gau-
) :_-che, ce qui fait qu'avec la face palmaire entigre
"..on peut embrasser toute la surface de la céte, et,
.dans cette position, on a également l'extrémité
des doigts tournée en haut et le pouce également |
-logé dans I'intervalle intercostal. Quant 3 la main
*- droite inoceupée, elle s’appuie sur le dos, ce qm
“lui permet d’exercer 1mmed1&tement le manie-
" ment. suivant. Comme le paleron, etc., la cﬁte,j
- annonce la,graxsse extérieure. = . o
7. Le travers. — Ce mamement, qu 011 appelle .
_"rabla d Lyon, a pour siége la partie de la région
. lombaire qui limite le flanc par les’ ‘apophyses
~ transverses des vertdbres de son nom. Il indique
B __be&ucoup de pmds, heaucoup de suif, et .de la
graisse au rognon, et on 1'exerce en appuyant
toute I'étendue de la main droite sur la surface
- du rein, puis engageant le pouce dans le flane, au- -
_.f_.,dessous du bord libre des apophyses transverses. -
8. Le flane.— 11 s’étend & tout I'espace compris
’-?_;entre le bord posténeur de la derniére cdte, la
: pomte de la hanche et le bord libre des apophy-
f 568 transverses. 11 est difficile 3 reconnaltre D.ans“--
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Aous’ les cas; on peut 5o’ sem‘r soit “de la’ ma.m

~ entidre, soit seulement dé' 1’extrém1té des' doigts,

et il vaut ‘mieux opérer sur-le flanc de’ droite .

parce qu’il est plus étendu’ que celui de gauche. .
Ce mamement est: l’mdlce d un emboﬂpomt "trés- -
_’avancé S ~

9. La hancha.— 11 emste & Tangle antémeur du

~coxal qui fait saillie, en d’autres termes, surla.

ha,nche, mais, suivant le degré d’engraissement,

il a une forme et une étendue différentes. On -

- Yexerce avec I'une ou I'autre main indistincte-

" ment, en le saisissant, soit avec la face palmaire.
toute entidre, soif avec I'extrémité des dcugts ot

~le pouce seulement. C’est un des premiers qui se . ..
: '-fprodmsent et il indique la graisse extérieure.. ..

10. La lampe.— 11 est situé au pli que la peau

'Ide l’abdomen forme avec le bord anténeur dq

la cuisse, un peu au—dessus de la rotile, et quion
appelle vulgairement le grassef. Ce maniement,

'~ qui,.2 Nantes, porte le nom de fras, annonce sur-
tout le smf Pour le reconnaxtre, on se pla.{se ala -
drmte de Vanimal, puis on- introduit les quatre
~ doigts de 1a- main gauche au-dessous du dépét'__

gralbseux, de manidre A bien isoler celui-ci pOIlI"-.‘

N le saisir-avec ces. mémes doigts et le pouce,

“41.. Le ¢imier.— Il.oceupe la base-de la queue,: -

ainsi que I’ intervalle existant entre cette partieet

la pointe de la fesse. On Vappelle aussi-Vabord -

ou les abords et, & Lyon, le couard. Il annonce

~‘souvent un haut degré de graisse. On Texerce - -

“avec lés deux mains indifféremment, en portant

- 1a main ouverte, perpendiculairement & Langle.
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hBg nEsﬂmmmx nE "Boucnnnm. Gt e
.’:Ihch.l&l 1e pauce tourué du ¢bté de l’a;;us et. en—-
" gagé dans l’mtervalle qm sépare o6 dermer de la_
’",._jmasse graisseuse. . . -

12, L’ avant-lait.— Co m&mement n emste que-

‘chez la vache. Il est double et se irouve au-de-

' vant du pis, de chaque ¢oté de la ligne médiane.
- On le regarde comme dénotant le suif et le poids
- de chair nette. Pour le rechercher, on se sert de

~ la main droite ou de la main gauche, svivant
. qu'on se place 3 la gauche ou a la droite de la -

hete. Dans tous les cas; on glisse la main sous

¥ a.bdomen, en la dirigeant au-devant du. pls, et

sur le coté de la ligne médiane.

2 VEAU.
A Mamements szmples. .

Les ma.mementq 51mples du veau sunt a.u nom-

hre de quatre., savoir : la,bouche, la paztrm@, le-
cordan ou mamelle, 18 dessous ou le rognon. -

1, La bouche. — Ce maniement a umquement_ 3

pour objet de faire connaitre la coloration de la -
~ muqueuse huccale. Quand V'animal est arrivéasa
. maturité, cette coloration est la méme que celle
~ de I'ail dans le veau dit blanc. Dans le veau 2

poil noir, ou fauve, elle est ordinairement noire

- ou fauve, mais alors on examine celle de ]a. mu- =
'--'.,"_qt;leuse qui revét les gencives. -

+ 2. La poitrine. — Le dépdt gralsseﬁx se trouve

" vers Vextrémité antémeure du sternum, appelée
~ pointe de poitrine. On le reconnait comme chez le .
hceuf et il a la méme mgmﬁoatmn. | |




3 Le cordon. = Ce mamementn emste que»chez
. la. femelle. On le touche comme celui.dé la vache
- et il a le méme sens. Il se confond. généralement
. avec celui de la mamelle. = TR
© 4.'Le dessous. —11 est parucuher au ma.le et se; -
. manie comme celm du bceuf dont 11 a la mgmﬁ-f_ i
i;catmn._ , . . o o

- Les mamements doubles du veau sont au noém- -
~ bre de huit, savoir : I'eil, le collier, le’ cont're-
ceeur, e travers, la lampe » le cimier ou l’abord

la mamelle et V'aiguillette.

1. L'wil. —1a pour objet de consta‘cer 1 éta.t de

T organe de la vue qui, lorsque I'animal a atteint’

 toute sa maturité, présente certaines pa.rtwulam— =
 1és anormales, telles que la p&leur de la sdéron--

- que,Yabsence des vaisseaux sanguins a sa surface,

- la décoloration de la membrane. qu1 tapzsse 1a. face
mterne des paupléres, ete. B

2. Le collier. — 11 occupe la méme plaee que

sur le beeuf et se touche de la méme mamére. Il

- annonce un haut degré de graisse.

. 3. Le contre-ceur. — Méme observation quant

EL la situation et au procéde de constatation. G’est
- “un maniement tout & fait secondaire, qu'on ne re—
| cherche méme que comme objet de curiosité. -

. 4. Le travers, appelé aussi la longe. — Méme
sitnation et méme’ constatation que sur le beeuf: -

B M amements daublas. ,_ '_

';

~ Quand il est bon, il s1gmﬁe que T'animal est par-

~ fait de qualité de graisse au rognon. .

5. La lampe, appelée aussi eillére. — Méme po-.-.-:j



s1t10n méme oonstatatlon et meme szgmﬁcatmn
que sur le bceuf TR R :

8y Le’ cimier. — Méme sﬂ:uatmn et méme cons-
tata.twn que sur le baauf Il annonce la grsusse ex-—
témeure e S | .

1.1a mamelle ——Ce mamement se confond avec

le cordon, et, avec lui, se confond aussi,le plus

S :
..r},r'il- J

i souvent, V'avani-lait; qui se montre en avant de -
: +1a mamelle et se présente sous la forme dtme
'_’_f*'if;f-"jmasse sphérique. S -
o8 Laiguillette, appelée aussi Ie ﬁlet — Ce ma-
;;."_,_"_:.,;nlement ‘qui n’existe que chez le male, est situé -
*de chaque c¢0té de la base_du pénis, au-devant des .
-f'-'-"hourses. Il mdlque un tat de graisse trés-déve- ,.
10ppé - L N
S 3° MOUTON.

"‘ A M amements szmples. |

Les mamements sunples du mouton sont au -
nomhre de quatre, savoir : la bouche, la pmtrma
le de.ssous et la mamelle. .. K -
4. La bouche. — Ce maniement ‘a pour obJet
prmmpa,l de constater 'dge de 'animal pa,r l'exa.—
men de son appareil dentaire. - R
“2. La pozmne — Ce mamement qua.nd i est
blen formé; auquel cas il présente une surface ar- -
rondle annonce un engraissement trds- avance.
Pour le reconnaltre, 01 Tenverse. Yanimal de ma-
“nidre’d faird reposer-sa croupe sur le sol; et & met-"
{re bien en é&vidence toute I'étendue de la surface-
antémeura et exténeure do sternum; aprés quoi ’



ﬁ;--:on appllqlle Ia. mam gauche blB‘Il ouverte sur le

~ . sommet dé ce. dernxer. el e

- ...3. Le dessous.— Ce ma,mement qm est propre
au méle, a pour objet de rechercher si l’a,mmal a-

~ &té chAtré et par quel moyen, et, 5’1l est gra.s_, quel

~est le. volume de la masse graisseuse. .

- 4. La mamelle. — Ce maniement est résérvé b.

L la brehis dite brehmgne ou moutonne, et se trouve .
- au méme endroit que celui de la vele. Comme le
- précédent, il annonce un engralssement avancé
~beaucoup de suif 3 l'intérieur et de la. graxsse eu
-couverture. - L

| B B'Iam'emkmts'doubles.._;.. L

Les mamementq doubles du mouton sont au

..-.'nom;bre de quatre, savoir : 1'eil, le travers, le ol

 Mier et le contre-ceur.

1. L’eil, appeld aussi la veine, — Il a pour ob;et

‘de constater I'état de l'organe de‘la vue, lequel -
- varie d’ aspert suivant que l'animal est en-bonne
ou mauvaise santé. Si la conjonctive est rose; on'
dit que le mouton. est sain ; si elle est blanche, la.
~béte est gdtée ou tarée. = . :
2. Le travers, appelé aussi la longe. --Il 8 pour
,ob,]et de reconnaitre 1'étendue quoccupe la sur-
“face de la région lombaire , laquelle est d’autant -

o plus grande que l’embonpomt de l’a.mmal est, plus

.considérable.

._ e‘fl

3. Le cimier ou l'abord a,ppelé A Na.ntes s la,

| Jqueue — §'il se montre sous une forme allongée

-_c est un mgne que la héte est en bonne chal.r.,_



un des mamements qu on recherc;he avec le

"f‘i_plus;de soin. -

4 Le cantre—béeur, appelé a.usm la aé‘te. —M éme

?-,.;;:‘-_'_'-l_'__()bSGTVathﬂ que poul' le veau. R

1

PR -_§ .3'.}-Transport'des ahimau'x__ Cote

Pour armver 2 lour destmauon , Ies amma,uxf

;';‘}.-_-_._-idestmés 3-la boucherie ont souvent A parcourir
<. -des distances considérables. Or, les ciréonstances
?dans lesquelles S opére le'voyage exercent une in-
““fluence si grande sur la qualité de la viande que
jéf;;,fffi}:nous devons, dés le début, en dire quelques mots. -

De tous ces animaux, les beeufs et les moutons

_j?;?ﬂf_:;f;'}sont ceux qui souffrent le moins des fatigues de la
', .Toute, Quand ils sont convenablement nourris et. -

E

. /quils ne sont pas surmenés, ils fournissent méme
.~ une viande plus tendre et plus savoureuse, parce
...que-la-marche ¥ favorisé un commencement:de
" dissociation des éléments solides et leur imbibi-
”twn par les humeurs. Mais les choses sont bien

- différentes lorsque, pour une cause quelconque, on -

wleur impose une allure trés-rapide ou des étapes

ktrap longues. Quelquefois alors une phlegmasie .
- -aigud s'empare de leurs pieds. En proie & des dou-

1eurs atraces, les bétes s'étendent 3 terre. Quand -

Siom les force 2 se relever, elles retombent sur les

genoux ot .cherchent a se trainer.: On ‘est obligé

“.@assommer et de dépecer sur place les beeufsles

plus malades, faute de pouvoir les conduire plus.

. loin, ou blE.'Il onles abandonne sur 1a route pour
les reprendre plus tard et les hlsser sur une vm- o



ture au moyen d’un treml Quant aux moutons,,f’
- .on les attache brutalement’ par les quatre mem-f{ffﬁ.
* bres réunis, puis on les jette & la volée dans une. -;

~charrette qm accompagne ordmalrement le trou-—}{,

peau. ~ - L
~ Chez les bceufs ou moutons qu1 succombent on*_ﬁ_-}
trouve souvent, 3 V'autopsie, des tumeurs char- . -

bonneuses en plus ou moins grand nombre. Par-

fois aussi, I'affection charbonneuse se montre seule: *
ot sans complication de maladies des pieds: Dans*
tous Ies cas, c¢'est plus particulirement pendant: '

- la saison chaude que les marches forcées et: 1& fa-*.-""?*‘i;

-tigue provoquent 'apparition. du charbon. - .+ - 5
~ -La maniere de conduire les veaux aux heux ﬂ»ujj =
‘ils doivent &tre vendus ou livrés aux bouchers, . :
“mérite une attention peut-étre encore plus grande.?-'-?
 La chair de ces animaux se détériorant aasément
-par la marche, parce qu'elle est mal formée, on: -
est forcé de les transporter en voiture. Pour cala, ;
“on lie d’abord -les: pieds de-devant, puis ceux de.
~ derrire, et1’on termine en les réunissant tous les
quatre par un lien plus fort.Celien est une grosse

ficelle, et il .est tellement serré qu’il pénétre ha—-
. b1tuellement dans la peau. Ces opératlons termi=: "

nées, on attache les veaux sur un. cheval on blen
- on les entasse sur-des voitures, en les placant de
 manidre que leur. téte soit pendante autour des
- ridelles extérieures du véhicule.- . - o
- Ainsi disposés, les animaux franchlesent des -

dlstanc.es plus ou moins. conmdérables. Aux souf-
- frances-de la faim, de la soif, des chocs de toute-.
'espéce, v:lennent b:entét 56 Jomdre la dla.rrhée,

\.__.
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la ﬁévre, 18’ congeshon ap0pleet1que, la gangréne
~'des pieds antour des liens. Quand.ils arriventd Ja
* fin“du voyage,. ils sont affaissés, harassés, exté-
nués, échauflés, et ne peuvent plus fournir qu'une
~ viande sans qualité, souvent méme insalubre. Le
' 'méme systdme de transport est parfois apphqué';-.: ..
.. alx moutons et produit les mémes résultats. De-:
pli‘i’S'IOngtemps, cet usage barbare a soulevé les
- réclainations les plus vives. A défaut des défenses
- de'Tautorité, 13 ol elles n’existent pas encore, il -
-est-urgent que-les bouichers et les marchands de
. bestiaux y renoncent. d’eux-mémes. Il est d’ail-
leurs facile de remédier au mal, car il suffit, la~
questmn de la nourriture ‘mise a part,  de ne pas
i.z ller les animaux et de les placer sur des voitures
" assez grandes pour qu'ils pmssent s’ ¥ temr debout
sans étre trop pressés. - R
- Une fois entre les mains des: bouchers, les ani--
maux sont- trés-souvent mis immédiatement - &
- mnort.Quand-ils sont destinés & n’étre abattus que
plus tard, ils doivent, en attendant, éire emfer- .
més dans des étables bien disposées et y recevoir
. une alimentatien convenable. Malheureusement,
“ces prescriptions ne sont pas toujours suivies, et
lattentmn publique a 6té plus d’une fois appelée
-sur la barbarie avec laquelle certains bouchers'
o’ ont pas honte de traiter les animaux. o
“« Nous avons vu, disait-on, il y a peu de temps,;_'?
dans un-rapport adressé 2 la’ Société prolectrice
" 'des amimauz, nous avons vu les bestiaux prives
d’ahments, depuisle ' moment de leur arrivée aux .
;_._marchés de Sceaux ou de Poissy, et quelquefois -



- Cmwt T
- _'.-j_ﬂ-.r%-_?'
ot egl

H_daﬂce a Vabattoir étant facultative, reste presqueff
toujours insuffisante. A peine s1 chaque beeuf re-
~¢oit une botte de paille pour vingt-quatre heures, =

-.‘-:-et encore la confusion qui existe dans leur classe-

TRLNSPORT m:s ANIML.UX: U268

_,___méme depms leur départ de chez: le nournsseur.f

L’alimentation qu’ils dévraient. {rouver en- abon-~

ment- sert de prétexte 3 certains bouchers, qui,

ayant dans leur bouverie des animaux ne leur
appartenant pas, tandis que les leurs sont confonr- -
dus dans d’autres étables, s'abstiennent de four-.
~ nir de la nourriture dont -ceux d autrm proﬁte-\_ S
~ raient. L

« Quant’ aux moutons, la I'&thIl ordmanre a 8

| lahattmr est de deux bottes pour vingt tétes; or,

- commie ils sont entassés souvent de manidre & ne
| pouvon- faire aucun mouvement, -et qu’ils n’ont -

quun ra.teller un;que,ﬂ en résulte que quelques-' -

* uns, seulement les mieux placés, prennent un peu
_de nourmture, tandis que le plus grand nombre
~en est privé. De plus, la d.lStI‘lbllthIl, sans-aueun .
contréle, étant faite par des gar¢ons bouchers;.-"_ﬁ--
" jeunes, insouciants et persuades que des hétes -
~destinées & mourir n’ont droit & aucun som, est
~ bien souvent remise au lendemain. ' o

~ « Pour les veaux, I'alimentation ou buve‘e, qm

se compose en grande partie d’cufs hattus dans  ~
-de I'eau, reste coufiée d’ordinaire au plus jeune -
- gdreon boucher. Si, le matin, 11 rencontre des ca=
| marades, avec lesquels il puisse jouer, les ceufs -
- quil apporte servent trop souvent de projectiles; .
et le repas des pauvres bétes est de suite terminé. .
1_[;-'Arr1ve-1-1l -au contraire, & preparer le méla.nge*—

Boucher - 23

R L R
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- convenablement, pour, falra béire l’ammal 11 1u1f
" plonge avec force le museau dans le seau; si ce~
7 Ini-ei. refuse, effrayé;. ou seulement s’il hésite, il
. regoit.presque aussit6t sur la téte un coup de sa~
- -bot, et le breuvage est jeté sans profit.»

L T
_.‘,‘ :'v-— '3" ,fp h . s 'ﬂ

~Les beeufs et les vaches n’opposent ordlnalreé.

- ment aucune résistance quand on les conduit de

Pétable A I'échaudoir. 11 suffit pour cela de les

~ coiffer avec un chéble, ¢ est-a-dire de leur passer'_
- une corde solide autour des cornes, puis un gar-
c gon marche devant en tirant cette corde, tandis
" qu'un de ses camarades frappe légérement I'ani-

- mmal, soit avec la main, soit avec un baton, mais,
" 'dans ce dernier cas, sur les jarrets seulement aﬁn‘.

... de ne pas détériorer la viande.

Les taureauxz ne sont pas aussi faciles & condulre, |

. ,parce que, pour une cause souvent bwn futlle, ils -
. entrent dans des fureurs ‘extraordinaires , ‘d’ott
" peuvent résulter de graves acoldents. Aussa, les
~ bouchers prudents ne dowent-lls les faire sortir

© de 1’étable qu’aprds avoir pris les plus SEI'IBUSBS-
. ‘précautions, On leur met habituellement des en-
.+, traves aux Jambea, et on leur bande les yeux avec
“ - un masque de cuir d'une forme spéciale. Si, mal-

gré cela, I’animal résiste beaucoup trop, on lui

- serre le scrotum avec une ficelle. Enfin, s'il refuse -'

. absolument de marcher, on V'attache derridre une -

" _gharrette, qui le traine jusqu'd: la. porte de Te-

chaudoir, o1 la corde du treuil est 3.10['.&. subst1tuée .
. -‘_a la. voiture, et 1 oblige, mdlgré tous ses efforts, &
L -s 'avancer jusqu’ad I'endroit ou il doit tre immolé, .

Les mémes moyens de coermtmn, nous n aVons
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?pas besom de le dlre, peuvent étre apphqués aux -
beufs ét aux vaches: trés-récalmtra‘nts, mais il est.
- excesswement rare qu on a,1t besom d’y avorr re-—
cours. | R - --
~ Les Vea.ux sont peu msés .'}. condmre, _pa.'r'ce
qu’ils sont capricieux ¢omme l'enfance. Quand,
au sortir de !’ ¢table, lo grand air vient les frapper,
ils'entrent dans une sorte de gmté qui les fait :
sauter et gambader, et ils cherchent 2 s’échapper;
Toutefois, on les maintient & coup sir en les te-
‘nant solidement, sans les maltralter, par une
oreille et par la queue, ou bien en leur passant |
une corde an cou. | e
~ Quant aux moutons, ce n et pas sans quelques
_difficultés qu'on les améné A Vabattoir. Leur en=
"trée dans le lieu ou ils doivent &tre immolés dé- -
pend toujours de la bonne volonté du prermer
“de la bande. Que celui-ci marche sans hésiter, et
-les -autres en font aussitdt autant. C’est A .cette™
~circonstance que l’on doit I'usage des mtgnards
- On sait que, sous ce nom, on désigne: des mou-:-
tons apprivoisés qui, mis en tte de ceux qu nn
- ‘veut tuer les condulsent bétement ala mort
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GHAPITRE II

_ 'IRAVAIL DU BOUGHER

8L Travail a rabatt’oi‘r'.'
I ABATTAGE.

- Il exlste quatre. pmnclpaux procédés d’ abattage,
. La sazgaaée ou section des vaisseaux ;
L’assommement ou assommage ;

L’énervatwn ou section de la moelle épzmére,
% Iy égorgement ou scarzﬁcatwn ;

Mals il est 4 remarquer que la salgnée est ra.-" "
rement employée seule : le plus souvent, elle sert
" de complément & V'assommage et & I’énervation. -
. 1l'y a, en outre, un cinquidme procédé, qui ré-~
. sulte de la réunion de I'égorgement et de I'éner-
. vation, et auquel on a généralement recours pour |
- certains ammaux. )
"1" Saignée. -

| Elle consiste & enfoncer dans la pmtrma de l’a- |
| __'mmal un couteau long et bien tranchant, que Yor
d1r1ga de mamére & couper le trone a,orthue et
les autres gros vaisseaux voisins. On peut s'en
- servir pour tous les animaux sans exception, mais,. -
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| :‘ hahltuellement on 1 emplme concurremment avec

toun a.utre procédé e N e ;'

o 2“ Assommage. :
Q@ est le procéde usﬂ:é pour les bmufs, les va-
'-;ches et les taureaux. On passe dans un anneau. de
..fer soudé profondément dans: les dalles.de l’é-

" chaudoir, le bout libre de la corde ou chéble. qui .
"a servi & conduire l'animal. Tirant ensuite cette
‘corde, on ferce e beeuf 3 baisser la tbte et ﬁ pré— -
~ senter la nuque a I'exécuteur. Celui-ci saisit, alors
4 deux mains-le manche .d'un lourd merlin, se*
place en face de lui, mesure son coup et lasséne

- vigoureusement sur 1’occlput Un choe sourd re-
. tentit, 'animal tombe 2 genoux et, tout étcmrdl

~ se renverse sur le flanc. Aussitét qu ‘il est 2 terre

- on’ lui :applique " d’autres coups de merlin sur. le i,
_.'__'devant du crane et sur Poceiput, jusqu'ad ce qu'll

" ait poussé ce quon appelle le bon soupzr, qui est -
3 peu prés le dernier. Par suite de ces coups. mul-

_ tipliés, le beeuf est comp]étement anéanti, et l’on

| proﬁte de ce moment pour opérer la sa,lgnée, sans.
~courir le danger-de recevoir un coup de. corne-

~ ¢'il venait & relever la, téte. dans l’un des dermers

- spasmes. - - PR

.. Qestle maltre gargon qul pra’nque la smgnée.
- A cet effet, il sé place derridre le cou, en main-
~tenant la téte et en appuyant sur elle son genou

- droit; il ouvre le cou par une ]ongue incision 14-

B gérement cruciale auprds du larynx; il enléve

-_d’abord le 1'13, puis plonge son couteau ql.u va
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couper l’artére aorte le sang s’écha.ppe tout aus- ..
~sitdt avec une grande abondance. Pendant Topé-
ratmn de la saignée, avant méme de- la com-
mencer, le second gargon a eu soin de passer une
corde au pied gauche de devant du beuf. 11
tient Vextrémité libre de cette corde; puis, se pla-

| qa.nt sur le derridre de I'animal abattu, il lui

.foule-i,les' flancs avec son pied droit pour faciliter
"la;'sortie du sang de toutes les parties du corps.

Il est bon d’observer quen général, le beeuf
tombe sous le ‘premier coup dé merlin, mais il .
_ drrive’ que]quef01s qu’il faut lui en asséner dix,
vmgt, trente, méme davantage. Ce cas est rare.

;_l_ll.s,e présente quand I’animal a, selon Vexpression -
"'déé ‘bouchers, la téte molle. Les boeufs de cette
~-sorle regoivent les premiers chocs du merlin sans
parmtre en étre-émus, sans vacillér sur leurs jam- -
~'bes ymais les coups, en’' se multlpllant finissent -
pa,r exciter de vives douleurs qui se révdlent par
- des mug1ssements plaintifs d’abord, puis tellement
_ retentissants que les systémes nerveux les mieux
constltués ne peuvent s’empécher d'en étre pro--
fondément érnus. La résistance que ces animaunx
. opposent & T'action de I’assommoir est-due 3:la
“.constitution partwulmre de’leur crdne, lequel,
étant 3 peu prés sans conswstance regmt le choc:

*sa,ns qu'il s’opére la réaction necessalre pour que
létourdmsement soit somplet. o

“Parls procéde de l’assommdﬂe, la mort a.rrwe o
promptement et, apids une trés-courte agonie,

_.moins par lhémorrha.gte que par la commotion
vwlente qu'éprouvent le cérveau et_la. moelle al-
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Ce procédé est généralement u51té en. Allema-
gne en Suisse , en Espagne, etc. En France, on_._'f__,'__f_
1’y a gudre recours gue pour ahreger la souffrance - .
des beeufs & tétes molles. Avec.la main gauche,,;g}-;'_
~ Yopérafeur saisit la corne de I'animal afin de se .
. donner un: point d’appui; puis, avec la mamf g
~droite, il lui enfonce, entre la premidre ¢t la se- «.
conde vertebre cervicale, la lame d’un stylet & fer
delance, qui péndtre dans le eanal vertébral et
- Dblesse la moalle épinidre. Le beeuf tombe avec une -
~ violence qui ferait croire que la foudre vient de. .
~ Yéeraser. Aussitdt, par un mouvement de déduc-.
tionrapide, la pointe de I'instrument achive la see- "+

~ tion duprolongement médullaire. Quoique abattu =

~ avec une extréme rapidité, I'animal n’en conserve -
pas moins une vitalité Duissante : ses yeusx, Testés
- ouverts, expriment une vive douleur; ses mem—f'ﬁ,’f :
~ bres antérieurs sont sans mouvement mais les’
,postérleurs S ‘agitent avec plus ou moins de vm-—]-_:
‘lence. Enfin, quand on le saigne, ce qui alienim-

- médiatement , on observe qu'il retient son sang -

_blen qu’il ait I'artdre aorte tranchée. . .

! résulte de nombreuses expérlences qﬁe si, pa:r;_'_ff
_.]e procédé de 1'énervation, le beeuf est plus rapi-

Ee

dement abattu, ses souffrances n’en sont que plus

" -vives et plus cuisantes, parce -qu'il: conserve la'

presque totalité de la vie animale, qui lui lalsse
~la faculté d’apprécier les.douleurs et la force; de

- retenir son sang lorsqu'on le saigne. D 31113‘11‘3:
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1 extmctmn tota,le de la vie n’ a,rrlve qu aprés une -~
agome de quinze 3. seize minutes. Dans l’abattage.h
_du merlin ; au coniraire la.mmal tombe frappé
d un étourdlssement si complet que la vie animale
est momentanément suspenduse, et la saignée, qui
" vient aussitét , ne lui donne pas le temps de, re-
~ naitre. .Ce procédé mérite done. la préférence sur
~celui de I'énervation, parce qu’il est moins dou--

]oureux, et si ce dernier est si employé a 'étran-
~ger, il le doit exclusivement 3 Vavantage, plutét

apparent que-réel, d’accomplir le sacrifice - indis-
pensrible sans cet aspect de force brutale et de lutte
. qui. saisit le spectateur d’efiroi, d’horreur et de
pltlé a2 la-vue des coups d’assommoir assénés et
retentlssant sur le cr&ne ébranlé du pauvre am—-

40 Egorgement -

C’est le precédé employé par les J ulfs, qui le pra—_-" ,

thuent encore tel qu’il est déerit dansle Talmud.
# Le-beeuf étant attaché a annéau d’abattage, des
gargons Ie. renverseut au moyen de cordes:.qu’'ils
‘ ont eu soin de fixer & ses pieds; puis I'un d'eux
$’empara des:cornes, et s'en servant coinme. dun
gouvemaﬂ dispose la téte de manidre & laisser le

~.cou entidrement libre jusqu’an fanon, afin que le- .

pmtrall goit entidrement "découvert. On obtient
- avssi le méme résultat en fixant les cordes & un
 treudl wqui, mis en mouvement, force les pieds &

- se rapprocher. L animal se renverse blentdc, etle
qtreml continuant d’aglr, il se trouve placé sur le
. dos et enfin soulew'é les quat‘re jambes en. l’a,n: ef,_. .
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~s'avance, revétu d’un tablier blanc. qu1 le couvre
'depx‘us le haut de la poitrine jusqu’aux pleds, et .

~ la main droite armée d'un grand coutelas sans

~ pointe. 11 tend la gorge et entame énergique-

ment, coupant tout, la peau, les muscles, la-tra-
“chée-artdre, d'un seul trait de couteau manceuvré
comme une scie. De cette immense plaie le sang

s’échappe aussitét avec une extréme violence et

en envoyant ses prem;ers jets & B ou 6 matres de
distance. Le beeuf s’agite, bat des flanes, il aspire -

et exp:rel air par orifice béant de sa trachéeavec.

. un bruit qui s’entend a plus de cing cents pas. n
_ne rend le dernier soupir qu'au bout de quinze 3
seize minutes , et pendant cette longue agome ,_.j_'j',
" son ceil exprime la plus vive douleur. T
~ Par le proeédé juif, qui est non moins doulou—-
reux que celui de I'énervation, le sang s écoule.;:-f_j?
| ]usqua 1a. dernidre goutte. Auss1 la viande ac- -
" quiert-elle- une blancheur qui la rapproche de c.el]e-_‘; .\
'du veau. o | I
: o 8 Procédé mzmw.

- Ce procédé qu’on emplme généralement pcml.'?--‘_'."-T
,j_ -=1mrnoler les veaux et les moutons, est une combl-_:_ :
“naison de I'égorgement et de Pénervation. - . - .
" Arrivé a I'échaudoir, le veau est attaché par]es. |
. pieds 3 la corde du treuil jusqu'd ce que sa tdte
" soit arrivée  1a hauteur des mains du gargon hou-f‘ |
~ cher. Dans cette position, il a les _pieds en l'airet
a téte en bas. Le garqon lm ouvre la gorge pa,r;-i:__l{
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“ yng Iarge entallle qui v, jlsqu’a- Ia. colonne ver-

-'-':"'téhrale “puis il brise celle-ci en donnant-un vio-"

lent-coup de genou entre la nuque et la racine. ;;
. -des épaules; L'entaille opérée, le sang jaillit 3 une .
. grande distancé et avec abondance. La téte reste -

¥ -"_penda,nte, mais econserve toute sa. vitalité. L’ani- |

- - mal respire avec préclplta.tlon par I'ouverture des
- . bronches que‘le couteau a tranchées, et le bruit
- de cette respiration irrégulidre se fa1t entendre as-
,sez loin et dure plusieurs mjnutes. - B
.. Quant & Yimmolation des moutons, elle a lieu
;f_,avec de moindres préparatifs. Le gargen boucher
"..chargé de tuer I'animal ’étend sur une sorte d’é-
_tabli concave ou étau, et lui croise les pieds de
. derridre de fagon a I'empécher de se mouvoir. Cela -
© fait, il lui appuie le genou droit sur le corps; puis
. lui saisissant la téte de la main gauche, luiouvre
- largement la gorge avec la droite-armée d'un cou- .
~teau tranchant, et d'un’coup de genou, lui rompt
Q}.-‘la, colonne vertébrale entre le. cervelet et la pre-;
- ‘midre cervicale. Les spasmes durent cing-d sixmi--
~nntes, et pendant tout ce temps P'animal s’agite

--8i violemment que, pour qu’il ne tombe & terre,

“Yexbouteur ‘est obligé de'le maintenir avee effort
““jusqu’a ce que, le sang continuant de couler la
- sypcope arrive et termine la'scdne. - . . .
- < Ceprocédé a donc les mémes mconvéments que .

;_;i'-if-ceux dont 11 est la combmalson. L o

PR T T
\_'.

: 11 Y a quelques années, on: ﬁt dans les ahattmrsf_ -
de Parls, de nombreuses expémenees pour 5 assu—'.
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'7if---'?rer i 1 de’capztatwn ne pcurrmt pas abréger les;'%-f
 souffrarices des victimes. Ainsi quon deveut sy at-‘-'
| tendre, les résultats furent négatifs. - .~ %
-« En notre présence, dit un témoin oculalre, 011.."_ }
.{trancha. cotnplétement le cou d’un veau de forte"ﬁ'_".*_-
;:'*taﬂle. Le corps suspendu par les pieds, ne cessd
'de s’agiter convulsivement qu'aprés I'épuisement
du fluide sanguin qui.s'échappait A flots. On plaga -
la téte A terre, en la faisant reposer surla section
opérée par le couteau. Cette téte était certaine-
ment, vivante, et, spectacle horrible a voir, I'ago- "
- nie dura pendant prés de dix minutes.. Les 'mus-
~cles ‘de sa langue et de ses joues étaient animés .
~de tremblements saccadés, ses 1évres s Ouvralent-
_.comme pour pousser des cris de souffrance, ses
' Naseaux - se dilataient alternativement et- mmu-"-zk
laient des efforts d’inspiration, ses oreilles sem- -
‘blaient écouter, ses yeux roulaient da:ns I'orbite et
~ se tournaient vers nous. » Prds de cent veaux ou -
~ moutons, décapltés de la méme manidre, présen-
| .térent le méme phénoméne. \ - .

| Nous. ne termnerons pas ce paragraphe sa.ns

réfuter une erreur que partagent la plupa,rt des.

- gens du monde et méme des hommes du métier, *

. .« On assure et chacun le répéte assez volon-ff'f

. tiers, dit M. Ch. Bizet, conservateur des abattoirs, -
. de Paris, que-les beeufs ont I'instinct du supplice -

.qui les attend, et que ce n ‘est qu'avec de nom-

- breuses difficultés qu’on parvient a les faire cn-;{:_'
: trer dans l’échaud01r. C.’e.st une erreur : on & pns ,1_._':.‘
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comme cela arrwe souvent l’exceptmn poun la. -
_'j f' .:ﬁ « Sa.ns dpute, 11 est quelques boeufs qu1 font*
__.';___--des fagonq quand on les sort-de la’ houweme,; |
. -maig, quelle est I'impression qu’ils recoivent?
| "'fvoﬂé, ce qu’il est difficile de juger; car, éloignés
.+ encore de la tuerie, ayant de vastes cours & tra~
- verser, I'impression qui les- saisit ne peut &tre que
~celle-de lair, du jour, du soleil; une sorte de
- -sentiment de liberté qui les émérlllonne, et qui
*- fait- qu'ils cherchent 3 s’échapper des mains des.
. gargons, qu’ils s’en échappent quelquefois, pour
. courir A travers les rues des abattoirs, 0121 115 sont |
'. "f-promptement rattrapés. L
- . Mails, -pour quelques beeufs recalmtrants, 11.
Y BII trouve par milliers qui se laissent: condmre
= *allegrement ‘et qui marchent avec un sang-froid,
- une. tranqmlllté un bon voulpir fort exclusifs de
" toute pensée de mort. Ce sang-froid, cette tran-
. quillité, ce bon vouloir, est I'apanage des races
'.'-f,-;bovmes et ovines, plus peut-étre encore de celles~
“ci que de celles-l3. Les moutons, en effet, assistent
_“avec une enfidre indifférence au supplice de leurs
" bénins et si doux compa,gnons ils sont quelque-
;-{.fozq quarante 3 cinquante réunis autour des étaux
- sur-lesquels on les égorge; le sang Ja,llht sur leurs
“toisons; ils voient le supplice dans toute sa lai-
;;deur, avee toutes les convulsions qu il provoque.
" 'Eh bien! leur sang-froid n'est pomt altéré ; ils
" ‘demeurent ‘impassibles; quelquefois méme, ils
~vont plus Join : ils jouent, se frappent la téte, ou
'_f__;_cherchent 3 se faire: l’amour Aucun 1nst1nct au-



cun sentlment de 60’ qm les attend ne; se révéle
ﬂonc, car;s’ 1ls avalent la. moindre émotmn, il o est
pas douteux qu'ils chercheraient 3 fuir; puisque ~
r'nen n’est 1. pour les -arréter, pas. méme.le. chien -

-qui-les ga.rde si vigilamment dans les campagnes. P

“1ls restent donc parce quils n’ apergmvent ni mal
i danger. . SR

t

-« Cest.apres de nombreuses observanons, tev-—

B :mme M. Bizet, que je me suis convaincude ler-
. Teur. générale ol I'on était des pressennments qui’

: smsmsalent les beeufs au moment de leur :abat:-__;.:

tage. » -
: II H-ABELLAGE

Pmr habzuage, on entend les dwerses operatlons
ou manipulations que ’on fait subir aux amma.ux,
~ jmmédiatement aprds la mort et avint d’en enx .
voyer les débris & Uétal.. 1l varie. non—seulement

suivant les ‘espdces d'animaux, mais; enoore sm—

- vant les wlles ot 1es pays. ,

1° Habzuage du bwuf

Dans pluszeurs grandes vﬂ]es, 2 Pams nota.m-

-'ment on habille le beeuf, In vache et le ta.ureau
~ ainsi que nous allons le dire. . |

- Aussitdt apres la saignée, lé maitre gar(;,on dé- o
- .tache les cornes avec une hache d’une forme spé—

" ciale; : quelquefois cependant, il ne les touche pas
. et les laisse adhérer A la peau, avec laquelle elles .

- sont plus tard enlevées. Quoi qu’il en soit, l’am-

,mal est ensmte retourné et placé sur le dos, et
Boucher. o ' | 24

.tl...
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011 le mamtlent dans cette pomtlon en le calant
“aveo la téte du cété droit et une' ‘pidce ‘de bois due
cété gauche. On coupe alors les quatre pieds:au
J&I‘I‘Ot ¢'est-a-dire au premier joint au-dessous
" du genou, et on les sépare de Ieurs patms ou ten— !
dons d&’Achille.- - D o

* Cette double opération’ 1erm1nee, on passe auf'
brochage. Pour cela, on perce deux ou trois trous .
~.dans le cuir, I'un prés du cou; Pautre dans la cu-
lotte, 3 30 centimetres environ de V'anus, le troi-
“sieme 2 la poitrine ou bréchet, et, dans chacun
; _d_eu_x, on introduit une broche ou bagueite de
: "fer,' longue de 125 a 130 centimdtres, qui est des-
. tinée & séparer le cuir des chairs, afin d’en faci-
hter le souﬂlage ou bouffement. En méme temps,
-on refoule 'herbidre pour éviter la sortie des ma- -
’tléres contenues dans I'estomac. Remplagant alors
les ‘broches par les tubes d'un- égal nombre de
gra.nds soufflets, on- miet ces derniers en mouve-
ment Pendant tout le temps que dure ce travail,
“un gargon frappe vivement toutes les parties de |
l’ammal avec une batte de bois, afin que l’a.lr se -
" distribue dans les chairs aussi ‘également que pos-
mble, ¢e qui les fait paraitre plus fraiches, mieux
parées,peut—étre méme les rend meilleures. Quand
. 1le beeuf est de premidre qualité, on ne bouffe
quelquefms que la téte et le collier, mais ceux de
quahté ordinaire sont tomours souffiés en entier,
- sans qu01 leur wa.nde n a.uralt pas une belle ap-
parence. e

‘Quand 16 beeuf est sufﬁsa.mment houifé ou in- -
suﬁle ,on lui fend on parfend la. peau en dessous,




depms lanus Jusqu a l'extrémlté de la m&chmre,

: ~puis sur le devant, 2 partir de la poitrine jusqu'au
~ genou, et sur le demere, 3 pa,rtlr du-trou de la
~ broche jusqu’au jarret. Alors commence le ,dé--
~ pouillement, lequel s’exécute avec une préezswn
et une légerets des plus remarquables, et toujours .

~ de fagon & ne pas endommager la peau. Les deux -
‘culottes et le dessous du c(‘)té droit sont les pre-..

~ midres parties qu'on dépouille. Une fois termi-
nées, on retourne 'animal, et I'on répdte la méme -

~ -opération du cété gauche. . - RN
Lorsque le dépouillement est arrivé j Jusqu a.u dos__;iﬂ

__ du beeuf, on le suspend momentanément pour'j_'=~
- fendre celui-ci et en faire I'autvpsie. La poitrine -
- e les quasis, ou entre-deux des cotes, sont fendus’ -
- avec un couperet, et 'on écarte les deux parties. -

~On enléve ensuite la langue, puis on retirela tozle, 3
- -ou toilette qui enveloppe les intestins, et qui n’est
" autre chose que la réumon du pémtoxne et de l’é-'f‘ j
’ plploon. S

- Un fort tinet d’enviton 2 metres de lengueur:-'z._

est alors passé entre les jarrets. On I'accroche 2 la

~ corde ou chable du treuil, et I'on éléve successi-
~ vement le beeuf 3 différentes hauteurs: afin &en
 faciliter la wde.nge et. d’en termmer le dépoullle-f-- |

ment. L .

. Les premiers soins au moment de Ia. Vldange«i’ﬁ__
- consmtent a retirer les organes intérieurs. On com-~
" ‘mence par la vessie et les ratis. Viennent ensuite
- les estomacs, le foie; la rate et I'anus. Enﬁn, un
. double coup de couteau détache le mou ou les -
J-_-peumons et le ceeur, qui tombent ensemble, et;--



Y On dég'ralsse et bouﬁ‘e aussnét. On’ émOussa

f-jalors I*animal; ¢’ est-&-dxre q-u on en étel ép1derme,;
aﬁn de mettre la graisse djour. - . :
;- “Pendant que le maitre gargon exécute ces’ d1-
-f.verses ‘opérations, un de ses aides achdve le dé-
L ;f-pomllement .Commercant par la queue ‘ot conti-
- ‘riuant par le dos, cé dernier arrive peu & peu
...-jusqu'd Vextrémité opposée. Le cuiv entidrement
- abattu, il n'y a plus qu'ale pher a,vec. soin et 3
G '_l’emmagasmer en lieu str.
“Le maitre garcon sépare alors les épaules du |
_-.ff.,-_;corps, puis, faisant descendre le beeuf sur les pen-

.- tes; .on poutres destinées & le soutenir, de ma-

* nidre quil se'trouve placé-dans une. position ver-
- ticale, il le fend en deux parties égales en divisant
. Ja colonne vertébrale d grands coups de couperet.
.. ‘Toutefois, il laisse le bas des cotes intact, et, au
f’%".moyen d’une petite barre transversale qu'il-fixe
- ..dans Y échine, il rapproche fes cuisses pour qu’el-

es fassent ce qu’on appells le cintre. ~ = -
L& se termine le travail de léchaudcur, qm,_ |
. lorsqu’il est exécuté -par des mains habiles, ne
dure guére plus de vmgt d vmgt—-cmq mmutes. |

H ‘
Y

'._-i-‘"'20".Hafbillagé du 'vea}u at“ du 'Mﬂuton:‘*

L L’habﬂl&ge du veau et du mouton est un su'n- |
"_‘i:";ple diminutif de ‘celui du beeuf. LT
~+"Pour le" veau, quand le sang est entlérement, |
j;_;_"fzégoutté on étend I'animal sur un étau ou établi,
- 18 'plus souvent 2 claires-voies, et dont le dessus_ |
i.ifl;_est légérement concave, On 1111 refoule lherblére -
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-5::-"";7011 le broche & un seul endrmt qui est 1e brachet
et on le: houﬁ'e. On lui coape alors les quatre".—f;—;f."f;

;pleds on le dépouille en dessous jusqu'au dos, i

_puis on Pouvre et 'on en sépare les quasis et la~
~ {éte. Cela fait, on passe dans les jarrets un. tlnetf_ﬁ,___

de fo